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PREFACE.. 


S; les Editions qui ont été faites de ce 
Livre , {ont un grand rémoignage de 
l'utilité dont il a été jufques icy pour le 

Public, on peut dire que cette derniere, 
quieft beaucoup plus augmentée , aura 
lieu de le rendre plus content que jamais. 
Le Titre de cet Ouvrage ne dément rien 
de ce qu’il contient ; l’on y trouve bien 
des chofes inconnués dans les Livres de 
ce caractere qui ont été imprimez cy-de- 
vant;tout y eft dans un ordre bien mieux 
difpofé , & ce qu’on y traite y paroît 
beaucoup plus intelligible & plus du goût 
des curieux en cet Art que dans les Edi- 
| tions précedentes. 

Les Maîtres-d’'Hôtel, les Sommeliers, 
& generalement tous les autres Officiers 
- de Bouche, y trouverontdes inftrutions 
fort eflentielles à l’employ qu'ils occu- 
pent ; un Chef-d'Office fur tout y ap- 
prendra dans toute fon étenduë tout ce 
qui regarde fon Art, & les Particuliers 
curieux de fçavoir tour ce qui fe fair au 
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PRE.F A CE. 
Sucre pour le plaifir d'être mangé, y ren- 
contreront tout ce qu'ils fouhaiteront là- 
deflus, foit pour les Confitures , tant fé- 
ehes que liquides, que Pâtes, Marmelades 
de toutes fortes de manieres, & generale- 
ment toutes chofes qui fe peuvent fervir 
fur Table dans un Deffert ; on y lit la 
maniere de faire toutes fortes de Liqueurs 
à boire, tant Syrops qu'Eaux de toutes 
fortes, Ratañats, Roffolis, Hypocras , &c. 
Er pour enrichir ce Livre à l’avantage 
du Public, on y a joint un Traité des 
Eaux de Senteurs, de la maniere de faire 
des Paftilles à brûler , & des Parfums 
bons pour -la bouche ; la méthode d'y 
préparer les Poudres differentes pour les 
cheveux , & dont on a cru devoir aug- 
menter cet Ouvrage, conviendra affez à 
bien des perfonnes qui voudront appren- 
dre le Mètier de Parfumeurs, ainf que ce 
qu’on y a dit des Savonettes, des Effences 
& Huiles parfumées, des Pommades, & 
de quelques Opiates pour les dents : Voilà 
en peu de mors le détail de ce que con- 
tient la premiere Partie de nôtre Ecole 
parfaite des Officiers de Bouche : Voicy 
ce qui regarde la feconde.  : | 
C'eft un Cuifinier qui ofe s’attribuer 
le nom de Parfait, puis que tout ce qu’on 
y décrit , eft ce qu'il y a de plus à la 
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mode & de plus exquis ; dans cette vüe, 
on n'a rien oublié de tout ce que l’on peut 
apprendre pour rendre les mets d’un meil= 
leur goût & plus à la portée de tout le 
monde. Il y a dans cette Partie bien des 
manieres de chofes aflez communes, tant 
pour ce qui regarde la Volaille , Venai- 
fon, Gibier , que pour la Viande de Bou- 
cherie, qui peut fatisfaire beaucoup dans 
des repas médiocres, fur tout à la Cam- 
pagne & dans les Provinces, où il eft plus 
rare qu'à Paris, de trouver des gens qui 
entendent parfairement bien la Cuifine, 
& l’on peut dire que du plus petit au plus 
grand , chacun y trouvera ce qui lui con- 
vient : On a augmenté ce Traité d’une 
inftruétion facile pour fçavoir fervir tou- 
tes fortes de Repas ; on l’a enrichie de 
Figures de Tables garnies differemment , 
avec une petite Explication pour l’intelli- 
gence de ceux qui ne font pas bien verfeæ 
dans cet Àrt ; enfin on n’a voulu rien ou 
blier de ce qui pouvoir dans cette feconde 
Partie contenter le Public. 

La troifñiéme , contient un Traité de 
Patifferie, non moins utile queles deux 
précedens 3 on a parlé fur cet Art autant 
qu'on a jugé à propos de le faire pour la 
fatisfaétion de ceux qui fe plaifent à pà- 
tiffer eux-mêmes, & qui trouvent meil. 
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PREFACE. 
Jeur ce qu’ils font, que ce qui fort de 


 deffousla main d’un Patiflier, outre que 


par tout en n’en trouve pas, & que s’il 
ytna, ils ont l’art d’'accommoder fi mal 
les chofes , qu’on aime mieux fe priver 
de pâtifferie, que d'en manger de fi mal 
façconnée : Voilà le compte qu’on a cru 


devoir rendre au Public de cette derniere 


Edition , où l'on peut dire qu’on n’a don- 
né que des inftruétions, non moins cer= 
taines dans ce qu’elles regardent,qu’aifées 
à mettre en pratique, ce qui fait efperer 
qu'on ne s’empreflera pas moins de l’a- 
cheter que celles qui l'ont précedée. 
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. APPROBATION. 


*Ay lù par l’ordre de Monfeigneur le 

Chancelier , l’Ecole parfaite des Officiers 
de Bouche, & j'ay crû qu'un Livre, dont 
on veut donner une huitiéme Edition au 
Public, devoit être utile aux Particuliers 
qui l’achettent pour mettre en ufage les 
Leçons qu’il contient, FA1T à Paris ce 10 
Decembre 1707. DANCHET. 


PRIVILEGE DV ROT. 


OUIS PAR LA GRACE DE DIEU, 
Roy DE FRANCE ET DE NAVARRE: 
_ À nos amez & féaux Confeillers les Gens tenans 
nos Cours de Parlement, Maîtres des Requêtes 
Ordinaires de nôtre Hôtel , Grand-Confeil, 
Prevôrc de Paris, Baillifs, Sénéchaux, leurs Lieu- 
tenans Civils & autres nosfufliciers & Officiers 
qu'il apartiendra ; SaLur : Nôtre amé Prermé 
Riou, Libraire à Paris, nous a fait expoler 
qu'il defireroit faire réimprimer un Livre intitulé, 


à 


PEcole parfaite des Officiers de Bonche qui enfeigne 
des devosrs du Mañtre-d’'Hôtel© du Sommelser, la 
senansere de faire les Confitures feches © liquides, les 
Liquenrs,les Eaux, les Pommades © les Parfums,læ 
Cuifine, à deconper les Viandes, © 4 faire la Patif= 
ferie ; s’il nous plaifoit de lui accorder nos Lettres 
de Permiffion pour nôtre Ville de Paris feulement, 
Nous lui avons permis & permettons par ces Pre- 
fentes, de réimprimer, ou de faire 1éimprimer le- 
dit Livre par tel Imprimeur qu’il voudra choifir, 
En telle marge, caractere , & autant de fois qu’il 
voudra, pendant le temps de cinq années confecu- 
tives,à compter du jour & datte des Prefentes: Fai- 
{ons deffenfes à toutes perfonnes d’en introduire 
d’Impreflion Etrangere dans aucun lieu de nôtre 
obéïllance , à rous Imprimeurs-Libraires & autres 
de la Ville de Paris feulement,de réimprimer; faire 
réimprimer ledit Livre, à peine de mil livres d’a- 
mende contre chacun des contrevenans, applica= 
ble un tiers à l'Hôrei-Dieu de Paris, un tiers à 
l’'Expofant, & l’autre tiersau Dénonciateur, & 
confifcation des Exemplaires contrefaits, & de 
tous dépens, dommages & interêts: à la charge 
que ces Prefentes feront enregiftrées tout au lon 
fur le Regiftre de la Communauté des Impri= 
meurs-Libraires à Paris,& dans trois mois du jour 
& dattes defdites Prefentes, que ladite réimpref. 
fon fera faite dans nôtre Royaume, & non ails 
leurs, & ce en bon papier & en beaux caracteres, 
conformément aux Reglemens de la Librairie, 
& qu'avant que de l’expoféren vente, il en fera 
mis deux Exemplaires dans nôtre Bibliotheque 
publique, un dans celle de nôtre Château du 
Louvre, un dans celle de nôtre tres cher & féal 
Ghevalier-Chancelier, Garde des Sceaux de Fran 

 &;le Sieur Phelypeaux, Comte de Ponrchartrain, 

E 


Commandeur de nos Ordres, à peine denu 
des Prefentes,du contenu defquelles, Vous mah 


dons & enjoignons de faire joüir l’Expofant ou 
eeux qui auront droit de lui, pleinement & paifi=. 
blement, fans fouffrir qu'il leur foit fait aucun 


trouble ou empêchement. Voulons que la Copie 
des Prefentes quifera imprimée au commence. 
ment.ou à la fin dudit Livre, foir tenue pour bien 
& düëment fignifiée, & qu'aux Copies collation: 


nées par un de nos amez & féaux Confeillers & 


Secretaires , foy foir ajoûtée comme à l’Original. 
Commandons au premier nôtre Huifliér ou Ser- 


gent, de faire pour l’execution des Pr:fences;, 


tous A@es requis & necellaires,; fans demander 
autre perm:flion, nonebftant Clameur de Haro, 
_ Charte Normande, & autres Lettres à ce con- 
traires : Car teleftnôrre plaifir. Done’ à Ver- 
faillesle 17 Decembre, l'an de-Grace 1707. & de 


nôtre Regne le foixante-cinq, Signé, par le Roy 


en fon Confeil, CARPOT. 


Regiffre fur le Rezif?re No. 2. de la Communauté 
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des Libraires © Imprimenrs de Paris, page 290, * 


Numero séo. conformement aux Reslemens , € no- 
tarmment À l'Arreff du Confeil du 13 Aowff 1705, 
À Paris ce 22 Decembre 1707. 


Signé, L. SEVESTRE, Syndic. 
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fa C harge. 


z| A Charge de Maître - d'Hôtel 

Sn'eft pas une des moins confi- 

=] derables. Le nom emporte la 

| fignification de la chofe , & la 

fait connoïré:, fans qu'il foic befoin 

.d’un-long, difcours pour en décrire & la 
définition & la divifion ; mais comme 
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% Le Maïtre-d' Hotel, | 
chaque Maïtre-d'Hôtel a fes fonctions 
differentes, & felon les Maifons plus ou 
moins qualifiées , dans lefquelles il eft 
entré ; on a cru devoir donner une idée 
generale de ce que leur devoir les oblige 
de faire alors, afin quetant pour leur inte- 
rèt propre, que pour celui de leur Maitre, 
chacun de ces Officiers faflent tout dans 
l'ordre , & s'acquittent avec honneur de 
leur employ. | 

Si-tôt qu'un Maître - d'Hôtel prend 
poffeffion de fa Charge , il faat qu’il 
fafle une vifite generale & exacte de l'Of- 
fice & de Ja Cuifine. Dans l'Office , il 
fera une efpece d'inventaire dela vaiffelle 
d'argent en pieces & en poids par détail, 
comme aufi du linge & des uftenciles, 
qui s’y rencontreront. Dans la Cuifine, 
il verra & confiderera toutes les provi- 
fions , tant de bouches, qu’autres , qui pa- 
rcillement s’y trouveront : Etaprés avoir 
donné les ordres neceflaires tant au Chef 
d'Office qu’à l'Ecuyer de Cuifine,, il ira 
luy - mème acheter les viandés & autres 
chofes qu’il jugera à propos pour le fer- 
vice. 

Eftant de retour, il ira derechef à l'Of- 
fice & à la Cuifine, & ordonnera lés 
mets & les fervices du Repas , felon qu'il 
fera plus ou moins grand; ilen fera re 


Le Maftre-d'Hotel.: | 
tarder on avancer l'heure felon l'ordre 
qu’il em aura. reçû. Cette heure eftanc 
venuë, il prendra une ferviette blanche. 
qu'il pliera en long, &-qu'ilajuftera fur 
fon épaule à l'ordinaire ,. devant fe fou. 
venir qu'elle eft la marque de fon pou- 
voir, & le figne particulier qui démontre 
fon Office. Pour faire voir combien cette. 
. Charge eft confiderable , quelle ne dé- 

Toge pas même à la Noblelle, &:; qu'elle 
eft p'ütôt d'honneur que de fervice:, il 
peut férvir l'épée au côté & le chapeau 
für’la tête , mais-ayant toûjours la fer. 
viette pliée & ajuftée en la pofture que 
demande fon employ. 

* Le premier fervice etant dreffé, il mar- 
theradevanc , & le férd porter avec ordre 
par les Perfonnes qui feront deftinées à 
“éet employ. En entrarit dans la Salle où 
fe doit faire le Repas , & où eft la Com. 
pagnie , il'ôrera fon chapeau , mais in- 
continent aprés ii le rémettra fur fa tête. 
F1 mettra le couvert, & garniera latab'e 
d'autant d’aflierces qu’il fçaura y avoir 
de perfonnes pour fe mettre à table ; on 
fçait comment cela fe fait, la propreté 
qu'il y faut obferver, le bel ordre qu’on 
doit tenir, & comment tout ce qui 
couvre la Table pefoit être placé. Le 
Couvert étant mis, la Compagnie fe dif 
ge Ai | 
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 pofant à laver les mains ; il:prendrä la 
ferviette d’efluy par les deux bouts ; & 
lors que la cerémonie en fera faire, il la 
lui jettera doucement & adroitement: 
11 la reprendra lors que l’on s'en fera 
fervi, & la reportera au Buffet. ++; 
On pratiquoit autrefois cette maxime, 
mais aujourd’huÿ’ on ne fert plus'd’eau 
fur les mains dans les grandes Maifons; 
mais On a une ferviette moüillée qu'on 
prefente fur un Baflin , &.à laquelle les 
conviez , ou les perfonnes ordinaires du 
Repas s’effuieñt'les’mains:: on fuppofe 
que le Maître-d'Hôtel ait fait fervir le 
premier fervice. "TRE 
Son devoir alors veut qu'il demeure 
dans la Salle ou Salon, ou autre endroit 
où l'on mange , & roûjours derriere la 
Chaife de la premiere place de la Table, 
ou derriere celle du Maïtre , jufqu’a ce 
qu'il faille aller'querir le fecond fervice; 
il faut pour cela qu’il mene avec lui aflez 
de monde , auquel il fera porter les plats 
& les afliettes : Il marchera toûjours de- 
ant; ilcouvrira la Table de mème façon 
qu'au premier, & pratiquera le même 
ordre” en tous les autres. Il aura particu- 
liérement'& toûjours l'œil fur le Maître 
où fur la Mäïtreffe , attendant le figne de 
fervir ou'de deflervir, : Enfin aprés avoir 
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| Le Marre-d'Horel, $ 
fait le Repas & levé de fruic qui eft le 
dernier fervice , les afñiettes & la nape, 
il donnera ordre de: faire couvrir les au- 
ctres Tables. . nr | 
* Ileftà remarquer, que pendant le Repas 
il a pouvoir de commander à tous les 
‘Officiers de la Maïfon, fans y compren- 
idre toutefois les Gentilshommes , les De- 
moifelles ; lesiFilles de Chambre , & les 
Valets de Chambre | aufquels il n’a ordré 
mi pouvoif que de leur dônner les chofes 
-neceffaires pour leufirepas. …  : : 
5 Comme cette Charge né s'étend pas 
‘féulement à l'achapt , à. l'aprêt , & au fer- 
‘vice des viandes neceffaires de jour à 
‘autre, & de repas.en fepas-;. mais aufli 
à la provifion des chofes dans leur temps 
cêc dans: leur faifon , qui eft une des pre- 
-mieres maximes de l’œconomie ; dont. le 
:Maïtre-d'Hôtel eft comme le Chef & le 
‘Surintendarit:, le Miniftre & le Difpen- 
fareur s'ilfant que cé Maître-d'Hôtel foi- 
gne à fe pourvoir des:provifions, neceffai- 
res à la Maifon, fon employ exige de lui ce 
“Hoïin ; & c’eft par<là qu'il fait conñoître 
fa: vigilance -én tout: ce qui regarde fa 
Chape 04: hhosrid À bem enol 
Ainfi il fe pourvoira en Efté, de Bois 
& de Charbon, de-toutes fortes de. conf. 
tures: tant feches que-liquides,, de Pafteg 
$ A] 
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auf de toutes fortes, de Fruits, de Sy- 
rops rafraichiffans , de Concombres , de 
Pourpier, & de Pañépierre falez & vi- 
naigrez , de Champignons , de Morilles, 
‘de Mon férons fecs, de Vinaigre de toutes 
fortes de fleurs & de goûts. R 

En Automne, de Vin, encore une fois 
de Bois & de Charbon , en cas qu'il n’y 
eût pourvi Gifhniniehs en Efté, de Lard 
‘a larder , de Chandelle ,:&c. + : 

En Hyver, de Glace & de Neige dans 
les Glacieres ; de Roflolis ; de Populo, 
‘d’Angelique, & autres liqueurs qu’onfert 
_ ordinairement : au Printemps il fera. les 
provifions que voicy ; comme: Lard' à 
Rrder, Jambons de Mayence, de Bayonne, 
& auties, Sauciflons de Boulogne ; grés 
& petits ; Langues de Bœuf faléess Cuifles 
de Bœuf deloflées , graffes, falées & fu- 
mées; Fromages de Brie afäinez; Fromages 
de R'ochéfott de haut goût ; ; Fromages de 
‘la grande Chartreufe à la côte rouge ; un 
“Baril d’Anchois ; un Baril d'Olives-de 
Lucques ; du Poivre noir , & dû Poivre 
blanc ; du Gingembre, qe Cloux de Gi- 
offl= “mes: , de Ja Canelle :,. du Poivre 
long , Gomme d'Adragan, Ecorce de Ci- 
tron verte, &cc. 

Il eft encole de fon devoir & dé fa 
Charge, que ces proyifons étant faites, 


| Le Maitre.d'Hôtel. »7 
il les fafle foigneufement ferrer dans un 
coffre. Si le Maître que fert le Maître- 
d'Hôtel eftun homme d'armée , il fe fer- 
. vira de ces provifions pour emporter, illes 
fera charger fur un Charior, fur un Four- 
gon, ou fur des Mulets ; & qu'il n'oublie 
pas d'y faire mettre du fucre, des Aman- 
des,de la Bougie, de la Chandelle,& quel- 
ques Flambeaux de cire jaune. 11 fera de 
plus emplir les Caves & les Cantines, de 
Bouteilles de bon Vin de Bourgogne ou 
d'Efpagne , enfemble des autres Liqueurs 
délicieufes, comme Blanquette, Roflolis, 
Populo , Angelique , outre le Vinaigre 
_rofat & l'Huile vierge pour les Salades, 

! Iln'oubliera pas auffi la vaiffelle d’ar- 
gent, qu’il fera foigneufement ferrer &e. 
enfermer ; le linge de Table, & toutes 
autres uftenciles neceffaires pour l'Office 
& pour la Cuifine,comme par exemple,un 
Four de cuivre rouge, trois Poiflons ,une 
Bafine ,un Fourneau de fer, des Verres 
& des Bouteilles , un Mortier de marbre, 
& toures chofes neceffaires à l'Office. 
Pour la Cuifiné', fix Marmites , qui fe 
mettront l’une dans l’autre, deux Chau- 
dieres,deux grandes Caflolertes,une Poifle : 
à frire, & une autre Poifle à fricafler, 
un Poiflon ; une Cuilliere à Pot, une 
Ecumoire , des Lardoïres ; Tripiers de 
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$S' Le Maitre d'Hôtel. “à 
fer, deux Chenets, deux Haltiers plianss 
des Broches grandes & petites, &c. 

- 1ne fera pas mal à propos d’inferer icy 
en paffant quelque chole du devoir du 
Chef-d'O ffice & de l'Ecuyer de Cuifine, 
qui doive fuivre leur Maître en Cam- 
pagne ; le premier mettra derriere fon 
Cheval en cas- de long voyage de Cam- 
pagne &c d'armée , une Bougerte garnie 
d'afliettes ; de couteaux , cuillieres de 
fourchettes , & d’autres chofes fembla- 
bles, neceffaires pour couvrir Ja Table ; 
fans oublier des plats & des afliettes pour: 
dreffer le Fruit, le tout en nombre fuf- 
fifant. | 

À l'égard de PEcuyer de Cuifine ; il 
doit {e garnir auffi d’une Bougette rem= 
plie de plats 8 d’affiettes neceflaires pour 
les Potages & premier fervice. 

Leurs Aydes. pourront de même char= 
ger fur leurs Chevaux de bafts le refte des 
fournitures neceflaires , & les provifions 
des Repas qui fe pourront tranfporter fa- 
cilement. on 3% 

Pendant le voyage , l'heure de: partir 
étant venué, le Chef-d'Offce & l'Ecuyer 
de Cuifine n’oublieront pas, l’un fes lar= 
doires, & l’autre fon effay. Ils monterone 
à Cheval, & s’en iront devant lés autres: 
ou à la difnée, ou à la couchée. Eftant 
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arrivez à l'Hôrellerie , ils prendront tout 


ce qui fera neceflaire pour le fervice de la 
Fable , & pour leur train, par bon com- 
pte , & à honnête compoñtion : Ils le 
diftribuéront enfuite comme il leur fera 
ordonné. Le Repas achevé , & leur vaif- 
felle d'argent ferrée ; ils rendront leurs 
comptes au Maïtre- d’ Hôtel , lequel ayant 
fatisfait par tout , avec ordre, à la dé- 
penfe qui aura efté faite , ils continuëront 
leur voyage ; & fe comporteront toûjours 
chacun dans leur employ de là maniere 


qu'il a efté dit ; car pourvû que le Maïtre 


: foit bien fervy , que les Officiers foient 


# 
w 


contens, certainement tout ira bien. 
Outre ces devoirs prefcrits à un Maïître- 
d'Hôtel ; ik eft encore bon que fa pru- 
dence , fa douceur , fon honnêteté ; lui 
attire l’eftime & l’amitié de tout le mon: 
de , que fon avarice & fon avidité d’as 
maffer du bien ne lui faffe rien faire d'in 
digne de fa Charge , qu'il ait la propreté 
à recommandation ; ainfi que l’éftime de 
fon Maitre, des 34° 
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CHAPITRE Il. 


De la maniere de découper les Viandes , de la 
diffirence ' de La diflinélion des morceaux 
qui font les meilleurs © les plus convena- 
bles à prefenter aux perfonnes [lon leur 
sondition, 


] L y avoit autrefois chez les Grands 
des Charges d'Ecuyer-Tranchant , qui 
étoient occupez chez les Princes , a. dé- 
pecer & À fervir les viandes ; cette Charge 
n'eft plus en ufage aujourd’huy ; mais on 
appelle encore Ecuyer-Tranchant , celui 
d’une Compagnie qui dépece adroitement 
les viandes qu'il fert ; les Allemans fe 
piquent fort d'être bons Ecuyers- Tran- 
_ Chans , ils ont des Maîtres experts qui leur 
apprennent cêt Art. 4 n 

Quiconque vouloit entrer en cette 
Charge, devoit être bien fait de fa per- 
fonne , adroit , difpos, & bien couvert, 
parce qu'ayant à paroïtre & à fervir de- 
vant fon Maïtre aux plus douces heures 
de la journée , qui font celles du Repas, 


L'Ecuyer-Trachant, 3? 
& quelquesfois devant des Compagnies 
extraordinaires & étrangeres., il auroit 
£té mal-feant de s’y trouver fans tourés 
ces. qualitez. 

I] devoir entr’autres chofes fçavoir 
difpofer les afliettes , en forte que plu- 
fieurs Perfonnes étant à table ,il nedon- 
pat point fujer de mécontentement ; il 
devoit auffi étudier les appetits de fon 
Maitre, | 


La Gompagnie érant à Table, ildevoie 


aller à l'endroit où étoient {es nftenciles, 
il fe mettoit (ur l'épaule gauche une fer- 
vietre qui étoir fur les couteaux ; il en 
prenoit un, & découvrant les viandes 
dervies en. plats couverts , il en faifoit 
J'eflay avec des tranches de pain prépa- 
rées ; le tout conformément s l'ufage du 
Pays où il fe rencontroit, & dont il de- 
voit fçavoir ou apprendre les ceremo- 
niessiv pic 1: a: 
-L'effay fair, voicy l’ordre des plats qu'il 
devoit tenir. 2. d’abord il découpoit les 
viandes boüillies , enfuite. les ragoits, 
puis les viandes roties , donnant ordre 
cependant qu'il y eût de la fauffe fur les 
afietrés , & du fel fur leurs bords. 
by.a.encore plufeurs autres parti- 
cularitez qui regardoient les fonctions 
de cette: Charge ; & qu’il feroit trop 


MU 


2  L'Ecuyer-Tranchant. 
‘Jong & inutile de décrire icy, nôtre def. 
“fein n'étant pas d’en donner des inftruw- 
‘étions entieres pour s’en fervir, puifque, 
comme nous avons déja dit, la Charge 
d’Ecuyer - Tranchant n'eft plüs en re- 
"gné. | | e + M “i 1 # 
— On d'a mis ce Chapitre-cy > qu'en 
“vüé’ d'apprendre aux Curieux la maniere 
‘de découper proprement les viandes, & 
de les fervir de même, étant vray de 
“dire ‘aujourd’huy ; que c'éft'ünie mañiere 
c pr parmÿ les ‘Frantois & Irout-à 
“fairdui béau monde de ‘fçavoir dépecer 
“du Gibier, une Volaille, ou autre viande 
“telle qu'elle fit, pour en prefenter à une 
Compagnie ; combien voit:on de gens 
“embarrefléz fouvent fur ‘cer article l'8 
‘qui pour la honte qé’ifs ont de ne: poue 
“voir s’en bien acquitter, vouidroiént pout 
bien des chofes en être inftruitss > :7 
.… Quand on veut bien dépecer une viande, 
il faut lors qu’on éft à table fe levertoutes 
‘les fois qu’on veut faire cette operationz 
«mais pour s'acquitter de cette civilités : 
voicy quelques remarques qu’il'ya à faire 

J3-1effus. à | D Ne: 
La difféétion des Oyleaux eft la plus 
difficile à faire, &la moins connué, & 
‘pour en avoir latconnoilfänée ; ik eft bon 
‘dédonner'en'general ke nomide toutes les. 


L'Ecuyer-Trañchant.  v3: 
jointures , afin que l’on puiffe pratiquer: 
avec plus: ‘de facilité ce qu'on en va dire: 
fur chaque efpece; tout le dénombrement: 
de ces joinaures fe: trouve “ansla Mr 
qui faie 1033 


er 


Noms da toutes les jointurcs | 
des (Oyfeaux. | 


Le Le vi 6 igaurhe du: Col. 

2. Le'coffé droiridu Col : 

3. Le defus del Aifle droites : 72 
4." La petite jointure de l'Aifle droite... 
Se Le deffous de P Aile droite, 

63: La jointure du Genon de La Cuiffe droites 
TL Le dofus de la Cuiffe droite. 

8 Le deffouside la Cuiffe droite. 

9+°"Le coffé: droit du Cronpion. : 

10. Le coffé gauche du Croupion. 

11, Le Croupion. 

125 La jointure du Genou de la Cuife spires: 
13% Ledeffous de La Cuiffe gauche. 

14. Le deffus de la Cuiffe gauche. 

15. Le defous de LAifle gauche. 

16. La petite jointure de PAifle gauche, 
17. Le deffus de L’'Aifle ganche. 

18. Le deffus de l'Eflomach. 

19. Le deffous de l'Eflomach. 

20: La Fourchine dn Col: 
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21. La petite Fourchine dn cofté droit. 

22. L'antre petite Fourchine du cofté gauche. 

e3. Le cofié droit de la Carcafft. 

24. Lecoffé ganche de la Carcafess… 1 
Ce dénombrement & ce difcours feme., 

blera peut-être fuperflu à qui n’en fçait 

pas la pratique , mais il n’eft pas inutile : 

car prémierément fi l'or fçavoie tout Ce - 

que contient ceLivre, ce feroit une vaine 


dépenfe qu’on feroit de l’achetèr ; mais - 
comme il n’eft écritQque pour:inftruire:les: 


Curieux, qui fe pouvant trouver quelque: 
fois en des compagnies ou des Perfonnes: 


Illuftres ou de Dames , demeureroient. 


tout court , s’ils ne fçavoient faire comme: 
it faut la diffeétion d’un Oyleau;:c'eft ce: 
qui a fair qu'on a jugé à propos d'entrer- 
dans le détail des moïndres: particulari-" 
tez , & d'en déduire les plus petites re- 

marques. Les chofés ne valent,dit-on, or2: 
dinairement , que ce que l’on les fait va 


_ loir : les plus communes acquierent du: 


merite parle prix que l’on leur donne; 
& les pus rares perdent leur éclat, quand! 
on ne les 'eftime pas ce qu'elles valent. 


Les chofes tes plus ordinaires font le plus: | 


fouvent les. plus ignorées, parce que tout 
Je monde fe perfuade lestrop bien fçavoir,; 
& cependant l’on n’a prefque jamais qu'a 
ne grofliere pratique,qui n'a rien.de folides: 


- NE = 


if 


On ne marque jamais les deux perites 
fourchines du coité du col , ny les deux 
coftez de la carcafle , parce que cela fe 
pratique dans la difféétion de toutes fortes. 
d'Oyleaux , étant les derniers coups de 
ceux que l'on dépece, - 
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Diffection du Pigeon à l'Ira= 
Y dienne , crc. 


D Le Pigeon , la Colombe, & autres O y- 
feaux femblables, fe découpent tous d’une 
même façon : A l’Italienne,on leur donne 
treize coups , comme il eft facile de voir 
dans la Figure. 

L'on peut aufli prefenter le Pigeon en- 
tier , & quelquefois coupé en pieces, 
comme vous verrez dans la Figure fui- 
vante. ; 

On ne repete point icy comme dans 
l'article précedent , le nom des jointures, 
on ne le fera point aufli dans les articles 
qui fuivent , parce que ce ne feroit qu’ufer 
de redites. 
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Diffeétion du Pigeon: en dense 
222 Piéeil: 1 


Le Pigeon , comme on vient de dire; 
| fe peut fervir entier , mais il eft.bon auffi 
L. quelquefois de le couper en deux, quand 
il n’y a pas de quoy en fournir à tous les 
conviez ; outré qu'il peut être plus agrea+ 
ble de cette forte à celuy à qui on le 
prefénte ; toutefois cela dépend dela dif- 
ctetion de celuy qui fait l'Office d’Ecuyer- 
Tranchant, lequel doit avoir égard a la 

quantité de ceux qui font à table, 
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Diffetion du Pigeon en deux 


picces. 
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56 L'Ecuyer-Tranchantà. 
 Diffétion de la Poule boüillie: 


: d. 

C’eftune viande aflez commune & affez: 
ordinaire que la Poule boüillie ; nean-- 
moins beaucoup de perfonnes ne fçavent. 
pas comment il la faut trancher & la fer- 
vir comme il fäut. Suppofé donc qu'il y- 
ait huit. perfonnes à Table à qui l’on en 


 veüille prefenter. , l’une des aifles en eft 


le premier morceau ; le fecond , une pat- 
tie du ctoupion , avec la fourchine ; le 
troifiéme, l’autre aifle ;.lequatriéme, en- 
core une autre partie du.croupion, avec 
les deux petices fourchines; le cinquiéme, 


Je dos, avec le refte du croupion ; le fixié- 


me, le ventre; le feptiéme, l’une des cuif- 
fes ; & le huitième, l’autre cuifle. S'il fe 


rencontre quelque perfonne de grande 


condition , ajoütez quelque chofe À ce 
que vous luy. prefenterez ; comme une: 


partie du croupion., ou du blanc. 
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22 L'Etuyer-Tranchant; 


« Diffeétion du Chapon à 
| l'Allemande. 


Le Chapon à l’Allemande eft plus tran= 
ché que celuy à l’Italienne , & à moins 
de coups , mais les morceaux en font plus 
beaux & plus honorables. Vous’enpou- 
vez faire huit affiettes : la premiere, l'aifle: 
la 2. une partie du croupion & la four« 
chine : la 3. l’autre aifle : la 4. une autre 
partie du croupion , & les deux petites 
fourchines : la 4. le ventre : la 6, le refte 
du croupion , & le dos : la 7. une cuifle: 
la 8. l’autre cuifle. re, 

L'on peut lever du blanc, &en fervir 
pour orner davantage une afliette ; mais 


cela dépend de la difcretion de celuy qui 


tranche. 
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Diffe&ion du Cha 
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QU  L'Ecoyer-Tranthanti 
 Diffééfion du: Coged'Indez 


Le Coq-d'Iride fe tranche dans le plats. 
comme il eft aifé de voir en la Figure 
fuivante.. On peut aufi le couper en plu- 
fieurs morceaux , pour lefquels voicy à 
peu prés l’ordre que vous. devez téhir. 
Le blanc en eft.le plus délicat aû fenti- 
ment de quelques-uns, d’autres font plis 
de cas de l’aifle & de la,éhair qui y tient, 
c’eft pourquoy vous en prefgiess prune 
partie avec un cofté du croupionk.2. la 
fourchine , avec encore une partie du 
blanc; 3. l’autre cofté du crouptôn avec 
un morceau dé blanc; 4: les“deux petites 
fourchines.,-avec encore un morceau de: 
blanc; ç.uneaifle; 6. l’autre aifle, &c. 
Enfin comme cet: Ovyfeau: eft ordinaire- 
mént aflez gros, les aifles & les cuiffes fe 
peuvent auffi couper en divers morceaux, 
dont il eft aifé de fçavoir/lefquels fonc 
les plus délicats! vous pouvez auffi cou- 
per le blanc en plus de parties que celles: 
qui font marquées : au refte, cer Oyfeau- 


fe dépece comme le Poulet & fe fert de 


même , excepté que lors + ei gros on: 
découpe les aiflès’en plufeurs parties , 8& 
Von prefente toüjours celles du cofté de- 
Paife aux Perfonnes les plus diftinguées. 
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26  L'Ecuyer-Tranchant,. 


Difféétion de l'Oye à l'Allemand. 

L'on tranche l’Oye à l’Allemande d’une 
autre façon que l'Oye à l’Italienne , car 
l’on en découpe l’eftomach en plus de 
morceaux , & l'on emplit davantage les 
afiettes. Vioicy| comme il la faut couper 
& fervir ; 1. une cuiffe ; 2. l’autre cuiïfle ; 
3. un cofté du croupion, & une-partie de 
l'eftomach ; 4. l’autre cofté du croupion , 
& encore une partie de l'eftomach ; $.une 
aïle ; 6. l’autre aïîle ; 7. le refte de l’efto= 


mach, à quoy , s’il y a peu de blanc, vous: 


pouvez ajoüter les deux petites fourchi- 
nes ; 8. la fourchine &cle milieu du crou- 
pion; lerefte à difcretion. |! pésed 
Si vous voulez, vou$ pouvez ajoüter du 
blanc aux morceaux les plus délicars, que 
vous iprefenterez aux perfonnesles plus 
que ‘ce-blanc 
eff ordinairement prelefté le premier. 
Diffétfion de l'Oye à la Francoife. 
L'Oye fe découpe autrement que le 
Poulet,parcequégommeun O yfeau d'eau, 
on luy leve les ailes nôt pas du cofté de 
la jointure , mais en les coupant en biais 
& par l'extrémité d’en bas qui regne fur 
le cofté, on en coupe l’eftomach en filets, 


ce font les morceaux les plus honorables, 
-lerefte fe fer comme le Poulet. 
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18 L'Ecuyer-Tranchant. 
Diffeéion de l'Oye à Plialienne. 


Vous pouvez couper l’'Oye à l'Icalienne 
en plufeurs morceaux , ainfi que celle à 
l’Allemande , & fuivre le même ordre 
pour la fervir : mais fi vous voulez, vous 
pouvez aufli comtnencer par lés morceaux | 
de l'eftomach , fuivre par les cuiffes, & le 
refte de même qu'a la précedente. 
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Diffection de l'Oye à l'Iralienne, 
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Diffeétion du Canard. 


Le Canard étant petit , il faut le tran- 

cher entier : s’il eft grand , vous en fer- 
virez ,:1. une cuifle., avec la fourchine 
du col ; 2: l’autre cuifle ,-avec les deux 
petites fourchines; 3. une partie.du crou- 
pion , avec une partie du deffus de l’efto- 
mach ; 4. une autre partie du croupion, 
auffi une autre partie du deffus de l’efto- 
mach ; $. une aîle , avec la carcafle; 
6. l’autre aîle, & le refte du croupion. 
L'on commencé ordinairement à le 
fervir par les deux pieces de leftomach, 
ce qui eft le meilleur ; mais le tout dé- 
pend de la difcrétion de celuy qui le 
tranche. : SA | 

Les aîles fe levent ainf que celles de 
l'Oye, on en découpe f'eftomach en ai- 
guillettes , qu’on fert aux perfonnes auf. 
quelles les honneurs de la Table font dé- 
ferez, puis les aïles , enfuite la carcafle, 
& aprésles cuifles. 
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‘42 L'Ecuyer-Tranchant, 
Diffecfion de la Beccafr. 


_ I n’y a point de difference entre cette 

diffeétion & celle du Poulet, on dit 
proverbialement | Cuifft de Beccaffe, © 
aile de Perdrix , font les morceaux les mieux 
choifis ; c'elt-à-dire , que les cuiffes de 
Becc:fles fe fervent aux perfonnes les 
pus honorables du Repas. . 


Lei 
Da 


L’Ecuyer-Tranchant. 


Difleétion de'la Beccafe. - 
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84  L'Ecuyer-Tranchan?à 
: Diffééhion‘dle La Pérdrixi 


À la différence de la Beccafle , les 
cuifles dé la Pérdrix font les, parties les 
plus délicates .& les plüs honorables à 
fervir , pour le refte ellé fe découpe com- 
me la volaille , &"fe fert de mêine. 
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36  L'Ecuyer-Tranchant. 
| Diffiéfiond Faifan: 


La diffection de cet Oyfeau eft affez 
indifferente : car les uns tiennent que 
_le blanc , particulierement au bout de 
l'eftomach, en eft le morceau le plus dé 
Jicat : d’autres tiennent que ce font les 
cuifles : ce qui fait qu’on laifle cela à la 
difcretion de celuy qui entreprend de le 
dépecer , & de le fervir. 
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« Diffe&ion du Faifan, 
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33. -L'Ecuyer-Tranchant. 


Diffection du Gigot .de, Mouton, 
de Veau, er. 


Le Gigot de Mouton , celuy de Veau, 
de Dain, de Cerf, & d'autre Befte de 
telle nature, fe tranchent-de mème façon, 

_& l’on en fait-tant de morceaux que l’on 
veut. On fçait qu’on:prend:ces parties par 
le manche , & qu'on commence à les dé- 
couper par l’endreit-le-plus charnu, qui 
eft le dedans , refervant à découper aprés 
le dos & lesautres parties... - 
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: Diffetkion du Gigot de Mouton , | 
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40.  L'Ecuyer-Tranchanf: 


LL Difrction de l'Epaule de : 
x Mouton: -” 


Cette diffleétion eft fi facile , fi ordi. 
baire, & fi bien exprimée dans laFigure, 
qu'on a cr ètre inutile d'en faire un 

ai long difcours. Cependant on remarquera 
qu’à la difference du Gigot ,on l’entâme 
par le dos ; la viande qu'on en tire eft la 
plus honorable à fervir, | 
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L'Ecnyer-Tranchant, 4% 
. Diffcétion de l’Epaule de Mouton. 


42 L'Echyer-Tranchani 
Diffection de la Hure de Sanglier: 


La Hure de Sanglier eft ordinairement 
fervie froide. Pour la ttancher avéc or- 
dre , vous commencerez par les oreilles, 
& vous continuërez par les mächoires, 
que vous couperez par tranches le plus 
prés des deux côtez du col que vous pour- 
1ez : mais remarquez qu'il faut fervir ces 
tranches devant les oreilles. 
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Diffe&tion, de là Hure de Sañglier. 
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Diffection de la Tére de- Veau. 


En Allemagne; &7en d'autres Païs, 
l'on fert la Teftede Veau toute ouverte : 
ce qui faic qu’il eft à propos d’en com- 
mencet la diflection par les oreilles, & 
continuer comme vous voyez dans la Fi- 
gure. À l'égard de l'ordre de la fervir , il 
faut premierement prefenter l’une & l’au- 
tre temple, j'entens à deux perfonnes ; 
enfuite un œil avec lune des dents qui 
font auprés de la mâchoire ; l’autre œil 
aprés, avec l’autre femblable dent : Con= 
tinuez par les deux oreilles, par les coftez 
des mâchoires, & par la langue que vous 
trancherez en plufeutfs parties : Voilà la 
maniere des Allemans ; en Frañce, on fert 
les oreilles & les yeux aux perfonnes de 
la Table les plus confiderées ; puis les 
bajouës , & autres morceaux de cette pie- 
ce qu'on ne peut véritablement détermi- 
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| Diflction de la Tefte de Veau. 


46  L'Ecayer-Tranthanfs 
F7 Difeihion du Libvre > 


… Pour bien découper le Liévre, on com- 
.  fmenceà le fendre tout le long du.dos au 
défaut de l'épine , à prendre depuis le 
cou, en defcendant en bas , puis décou- 
pänt chaque partie en travers ; on fertles 
deflus des reins comme les morcéaux les 
plus délicats : on remarquera qu’autrefois, 
on fe fervoit de fourchettes faites exprés 
pour découper les viandes; mais aujour 
d'huy, on n’y employe que les doigrs; cela 
eft moins embarraflant , outre que, lors 
qu’un homme ou une femme a les mains 
bien propres & bien blanches , cela ne 
peut que faire plaifir à voir fairé une dif- 
feétion de viande telle qu'elle foit. 
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 Difféition ‘du Cochon de Lait. 


Cet Animal étant l’un des plus grands 
qui fe fervent entiers ordinairement fur la 
table, la diffection en eft aflez particuliere 
& aflez longue:du premier coup,on coupe 
la tefte, c'eft-à-dire , on la fepare du refte 
du corps : enfuite aux deux & troifiéme 
coups' l’on coupe les deux oreilles , au 
quatriéme l’on divife la tefteen deux par« 
ties : Cela fait on commence à couper la 
partie des reins par la cuifle gauche , ce 
qui fera le cinquiéme coup: l'on conti- 
nuë par l'épaule gauche, & ce fera le fixié- 
me ; pour le feptiéme, l’on coupera l'é- 
paule droite , & la cuiffe droite pour le 


huitiéme; le long de l'épine du dos à gau- 


che , & l'autre partie de là même épine, 
qui eft la droite , feront les neuviéme & 
dixiéme coups : On coupe l’épine du dos 


“en deux, & on la tranche le long des 


côtes qui y reftent attachées, faifant en 
forte que la peau y tienne, c'eft ce qu’on 
eftime le plus dans le Cochon de lait. 

Or à l'égard de l’ordre dans lequel il le faut 
fervir , il y en a qui tiennent que le morceau prés 
du col, principalement quand il eft bien cuit , eft 
le meilleur ; d’autres croyent que ce font les 
jambes, dont je demeure d’accord , aufh-bien 


que les côtes, 
Dife@ion 


se 


D 
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-_ Diffeétion du Cochon de lait. 
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Diffeétion de la Grive a l'Iralienne, 
de l'Etourneau à l'Allemande, 
de la Beccafline, rc. 


Comme on peut dire qu’un Livre de 
cette nature n’eft pas propre feulement 
pour la France ; mais qu’il n’y a point d’é- 
trangers qui ne fe faflent un plaifir de le 
lire pour apprendre à y fatisfaire leur goût 
& à y découper les viandes ; on a efté 
bien aife de leur en donner le moyen. 

Tous ces Oyfeaux , & autres fembla- 
bles, fe tranchent de même façon : vous 
en voyez da Figure , qui leur donne neuf 
coups à l'Italienne ; fçavoir, 

1. Le coffé du Cou. 
2. L’antre coffé du même Cou. 
3. L’Aile droite. | 
4. La Cuiffe droite, 

s-. Le coffé du Cronpion. 

6. L'antre coffé di même Croupion. 

© 7. La Cuife gauche. 

8. L’ Aile gauche. 

9. La Fourchine du Cou. 
© Ordinairement ils fe prefentent entiers 
à caufe de leur petiteffe , du moins cela 
fe pratique en France à l’égard des Grives 
ou des Etourneaux , ou bien on ne les 
_ coupe qu’en deux parties. 
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Diffection du Poulet, 


On commence à prendre une aîle, à 
en chercher la jointure avecle coûteau, 
puis l'ayant trouvée on en coupe les petits 
nerfs qui la tiennent jufques prefque à 
moitié, puis en tirant cette aîle de la main 
qui la tient , oml'emporte aifément ; cela 
fait, on dépece ainfi l’autre aîle , puis on 
leve les cuifles en donnant un coup de 
couteau dans le deffous , on les écarte, on 

Jestire, & elles fe levent ainfi , enfuite 
On partage le Poulet en deux par la four- 
chine du cou, & on en rompt le crou- 
pion , les aïles font les parties les plus 
honnêtes à fervir , s’il y a des Poulets 
fuffilimment, on fervira de ces endroits 
autant qu’on pourra aux perfonnes auf- 
quelles l'honneur eft dû ; fi ces Poulets 

font en petit nombre, & que les Conviez 
foient d’égale condition, on coupera les 
ailes en deux, qu'on prefentera ; la carcaffe 
fe fert enfuite , c’eft-à-dire , la partie du 
coté du croupion , puis l’autre , enfuite 
les cuiffes. S’il y a à la table des perfonnes 
qui nous foient bien fuperieures, & auf- 
quelles on veüille déferer tout l'hon- 
neur du Repas , il faudra leur fervir les 

‘aîles entieres , fans avoir égard que le 

autres En ayent patt, | 
E ij 


t- 
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Diffetion du Chapon à l'Itas 


lienne. 


Le Chapon à l'Iralienne découpé , a 
beaucoup de coups, & les morceaux en 
font petits : C’eft pourquoy il faut con- 
fiderer & fervir, 1.une aîle ; 2. l’une des 
parties du croupion, avec un peu de blanc; 
3. l’autre sïle ; 4. une autre partie du 
croupion , avec aufli un peu de blanc; 
s. la fourchine , avec le refte du crou= 
pion; 6. le ventre, avec les deux petites 
fourchines ; 7.une cuiff:; 8. l’autre cuiffe, 
lefquelles fe prefentent toùjours les der- 
nieres , comme étant les morceaux les 
moins eftimez. 

S’il y a quelque Perfonne de confide- 
ration, vous ferez comme on dit au dif- 
cours de la Poule boüillie , luy fervant 
quelque chofe plus qu'aux auties ; & re- 
marquez en paflant, qu’il y en a qui tien- 
nent que le blanc de Chapon en eft le 
morceau le plus délicat & le plus digne 
d’être prefenté. 

Ily en a qui n'eftiment pas tant cette 
partie, du moins en France, & pour dé- 
couper ce Chapon à la Françoife, il faut 
faire comme à l'article du Pouler. 
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D ffeétion du Coq<d'Inde froid. 


La Diff:&ion du Coq-d’Inde froid fe 
fait de même que lors qu’il eft chaud, 
autrefois on le coupoit par moitié, mais 
ce n’eft plus la mode. | 


 Diffeition de la Longe de Vean, : 


La Longe de Veau étant une piece affez 

rofle & aflez mafive , elle fe tranche en 
SHare de morceaux : c’eft pourquoy 
je ne vous donne point d’avis fur cette 
difleétion , finon qù'à chaque morceau 
que vous prefenterez aux principaux de 
ceux qui font à la table , vous ajoûtiez 
un peu du Rognon avec fon gras. 

C'eft pourquoy on leve d’abord les Ro- 
gnons qu'on dépece en plufieurs mor- 
ceaux felon le nombre des perfonnes auf- 
quelles vous voulez en prefenter : il yen 
a qui font un achis de ce Rognon, qu'ils 
affaifonnent bien , & dont ils font des 
Roties ou une Omolette. 


Diffiélion de la Poitrine de Mouton , ®c. 
La Poitrine de Mouton , celle de 


Veau, &c. {e tranchent & fe fervent de 
E iij 
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même façon, fçavoir côte par côte, & 
pour le faire adroitement & proprement, 
il n’eft queftion que de fçavoir trouver 
les jointures des os ; dans l’extrémité 
d'en bas des côres ; il n’y a point dans 
cette piece de viande de morceaux diftin- 
guez, on regarde feulement ceux qui pa- 
roiflent les mieux rotis ; & de plus belle 
couleur, 
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CHAPITRE IIL 


Dan Sommelier, de [es devoirs, © de ceux 
du Chtf-d'Office. 


N Sommelier eft un Officier de 

Table d’un grand Seigneur , c’eft 
luy qui agit pour ce qui regarde la dé- 
penfe , qui doit conferver tout ce qui 
luy eft commis & le diftribuer dans l’oc- 
cafion ; & pour cela , il faut qu’il foit 
fidele , adroit , & qu'il ait la propreté en - 
recommandation. 

Cet employ eft fort honorable , parce 
qu'’ilne fe pratique que chez les Princes, 
ou autres perfonnes du premier rang , 
aufquelles il convient d’avoir beaucoup 
d'Offciers. 1 

Quand un homme prend poffeffion de 
la Sommellerie , fa prudence veut d’a- 
bord qu’il fe fafle inftruire de l’ordre qu’il 
doit garder dans le fervice de Table, & 
qu’il fçache du Maïtre-d’'Hôrel qu’elle eft 
la diftribution qu'il faut qu’il fafle des 
chofes qui font commifes à fa garde. 

Il prendra la vaiflelle d’argent en 
compte, & le linge qui regarde l'Office, 

E iiij | 
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& en dreffera nn Memoire qu’il fera fi- 
gner du Maïître-d'Hôtel & de luy, afin 
qu'on ne luy enredemande pas plus qu'on 
ne luy en aura donné. 

L:ftruit des devoirs aufquels fon em- 
ploy l'engage, il fera exact de fe trouver 
aux heures qui l’y appelleront , & qui 
font celles ordinairement des Repas. 

Ce temps venu , il difpofera toutes 
choies pour le fervice de Table, & met- 
tra dans une Corbeille garnie en dedans 
d'une nappe , qui débordera de tous 
côtez, les Bafins d'argent, les éguieres, 
les affiettes , les falieres, les fourchertes , 
les couteaux , les nappes, les ferviettes, 
& autres uftenciles , qui conviendra pour 
cela, avec le Pain. | 

Quand l'heure du Repas approches 
il appellera un aide ou autre domeftique, 
pour luy aider de porter cette Corbeille 
dans la Salle , Salon , ou autre endroit 
où l’on doit dreffer le Couvert. 

Là cet Officier dreflera la Table , la 
couvrira des meubles ordinaires , il gar- 
nira le Buffet de ceux qui luy convien- 
nent, tels font les Baffins , les aiguieres , 
le vinaigrier , le verjuffier, les piles d’af- 
fiettes miles avec fymetrie , les foucoupes 
pour mettre les verres , des cuillieres & 
des fourchettes pour changer en cas de 
befoin. 
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Aux côtez de ce Buffet feront les Cu= 
*ttes pleines d’eau & de glace & dans 
lefquelles on mettra rafraîchir le vin; 
S'il y a quelques bouteilles qu’on ne veüille 
pas mettre rafraïchit , parce que tout le 
monde n'aime pas la glace, on les placera 
dans le fond du Buffet, qui eft pour l'or- 
dinaite une longue table appliquée con- 
tre le mur. 

Aprés le Buffet garni , le Sommelier 
garnira la Table d’autant d'afliettes qu'il 
fçaura qu'il y aura de monde à table : 
voici à peu prés la maniere de mettre un 
Couvert. 

On étend d’abord la nappe fur la Ta: 
ble , elle doit déborder de tous côtez à 
quatre doigts ou environ prés de terre ; 
fur cette nappe on drefle les afliettes à 
diftances égales l’une de l’autre. 

A la main droite de chaque affiette, on 
met les couteaux , & toûjours le tran- 
chant du côté des aflietres , puis les cuil- 
lieres le creux en bas, obfervant de ne les 
point croifer, & les fervicttes fur les afliet. 
tes; autrefois on faifoit prendre à ce linge 
plufieurs figures , mais aujourd’huy on ne 
s’amufe plus à cela , une ferviette pliée en 
carré ou en triangle eft celle dont on 

couvre les Tables. 


S'ily a une place de diftinétion à mar- 
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quer , c’eft toûjours à l'endroit de la. 
… Table qui eft le plus honorable, & c’eft 
felon que les Tables font tournées , la 
pratique & un peu de bon {ens décide 
de cela dans l'endroit où le Couvert eft 
mis. 

Si c'eft un Prince qui doit manger à 
cette Table , on mettra feulement un 
Couvert fur la Table , & l’on attendra à 
la garnir entierement qüe ce Prince luy 
ordonne, lorfqu’il vient pour fe placer , 
& alors on prend les afliettes empilées 
fur le Buffer qu’on fert incontinent avec 
les autres uftenciles de la Table qui doi- 
vent les y accompagner. 

Le Couvert étant ainf dreffé , le Som- 
melier difpofe fon fruit dans des Cor- 
beilles, & tout ce qu'il juge à propos qui 
le fuive ; il prepare fes Salades, nous di- 
rons de quoy elles doivent être compofées 
felon chaque faifon, & tient prêtes gene- 
ralement toutes chofes qui font neceffaires 
pour fervir. 

Les Sommeliers aujourd’huy dans la 
plüpart des grandes Maifons , dédaignent 
en quelque façon ce nom pour prendre 
celuy de Maïñtre-d'Hôtel fecond, ou troi= 
_ fiéme ; ceux qui le font en effet, ne trou- 
vent pas à dire qu'on ufurpe ainfi leur 
titre , ils ne font pas moins pour cela ceux 
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qui commandent aux autres , & cel: 
même leur fait honneur. Ant 

L’employ de Sommelier dans le temps, 
où nous fommes ,eft un employ chez la 
plüpart des gens de diftinétion bien plus 
à charge qu'autrefois ; un Sommelier eft 
fouvent Maïtre-d'Hôtel , Sommelier & 
Chef-d'O fce , fes foins par confequent 
doivent s'étendre bien plus loin : nous 
avons parlé des devoirs des deux premiers, 
on peut y avoir recours, & pour les autres 
qui concernent ce dernier Officier , &' 
qui neceffairement y doivent être joints : 
Voici en peu de mots en quoi ils con- 
fiftent. 


Un Chef-d’Office eft celui qui a la fur< 


intendance de l'Office, c’eft-à-dire , de: 
l'endroit où fe dreffent le fruit pour les 
Tables. & où fe font toutes les Confi- 
tures , les Compotes pañtes, & autres 
chofes qui compofent un Deffert. 

Outre ce qu’on a déja dit, cer Officier 
doit être parfaitement, bon Confifeur, ce 
terme renferme generalement tous les 
fruits qui fe mettent au fucre , & dont 
il doit avoir connoiffance ; il n’y a que 
les manieres de les fçavoir aprèter & dé- 
guifer qui le font eftimer dans fon em- 


 ploy ; cet Art a fon merite , & rel y croit 


être fort habile, qui fouvent n'y entend 


Le Sommelier  Chef-d'Offce. 
:cres peu de chofes. | 
Les Bifcuits , les Macarons, les Pieces 
- differentes, les Liqueurs de toutes fortes 
qu'on boit, & ce qui contribuë à l’em- 
beliffement du vifage, telles font les pom- 
mades, les eaux de plufeurs façons , &c 
autres ingrediens femblables , tout cela 
eft de la competence d’un Chef-d'Office; 
nous allons lui donner des moyens de s’y 
rendre habile. | 

Ce n'eft pas peu lors qu’au gré de fon 
Maître un homme s’acquitte bien de ces 
trois emplois enfemble , que fa vigilance 
ne s'endort point fur tout ce qui dépend 
de fa Charge , foit au préjudice de fon 
Maître , foit au fien, ce dernier à la ve« 
rité eft je croy celui qui arrive le moins. 

Un peu de propreté lui convient bien, 
les manieres honnêtes le font eftimer, s’il 
eft courtois ôn ne l'en aime que mieux, 
fon affiduité à {es devoirs, {a franchife 
dans fes a@ions & fa droiture, font les 
fondemens fur lefquels il doit établir fa re 
putation: tout cela eft fort excellent dans 
un homme, mais bien rare dans la plü- 
part des Chefs-d'Ofhices , qui de fimples 
Laquais bien fouvent , étant parvenus à 
ce degré d’honneur , confervent toüjours 
le caractere ordinaire au Laquaïlme. 
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L'ES'CONFET ULR. ES; 
ê&c tout ce qui regarde gencrale- 
ment un Confifeur parfait. 


Du Sucre , de fa clarification , & des 
différens degrez de cuiflons qu'il 
faut lui donner. 


Clarification du Sucre © de la Caffonade. 


Renez cent livres de Caftonade , & 

Æ Jes mettez dans un grand Baflin avec 
dix pintes d’eau, remuez-le toutenfemble, 

… & le remertez fur du feu de charbon, en 
fuite prenez une douzaine d’œufs bien 
frais , caflez-les fans en ôter les blancs 8 
les coquilles, & foüettez-les fi long-temps 
avec un brin de bouleau, qu’ils viennent 
comme en écume. Lors que vous verrez 
boüillir le fucre , mêlez-y environ une 
* chopine d’eau , & quelque quantité de 
ces œufs ainfi fouertez : laiflez le tout 
boüillir enfemble quelque temps, écumez- 
Le, & continuez à y remettre de l'eau & 
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des œufs : enfin aprés l'avoir bien écumé, 
paflez-le dans une chauffe de drap ou de 
ferge, ou même dans quelque linge bien 
blanc & bien net. & vous trouverez que 
vôtre fyrop fera cuit à liflé , qui eft la 
vraye cuiffon pout le conferver. 

On peut glarifier de même telle quan- 
tité de Sucre & de Caftonade que l’on 
voudra, en y mêlant de l’eau & des œufs 
à proportion de ladite quantité. 

Quand on a clarifié beaucoup de Sucre, 
il y a toüjours beaucoup d’écume , qui 
. emporte avec elle toüjours un peu de 
fucre; pour ne le point perdre, il faut dé- 
layer cette écume avec de l'eau dans le 
Bafin ou Poclon où on l'a mife, & 

affer ainfi le tout à la chauffe ; on fe 

he du Sucre clarifié qui en provient 
comme du premier , fans que cela puifle 
rien diminuer de la beauté , ny de la 
bonté d'une Confiture. 


Les differentes cuiffons du Sucre. 


Comme l'eau eft toüjours neceffaire dans 
les cuiffons de Sucre , & que l’on pour- 
roit douter quelle quantité il feroit necef- 
faire à telle quantité de Sucre, on fçaura 

u’un demy-feprier d'eau fuffit pour une 
livre de Sucre. Que s'il y en a davan= 
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tage , il faut qu’elle s’évapore à force de 
boüillir , afin que le Sucre revienne toù- 
jours à fes cuiflons. 


Des degrez differens des cuifions de Sucre 


Il y ale Sucre à Life » à perle , ou à La 
boulette à foufie , à la plume , à caffe , & au 
caramel où à brule ; ce font termes fynoni- 
mes, & l’on diftingue encore ces cuiflons, 
en degrez plus ou moins forts ; car on dit 
petit Le & grand Life, petit perle ,& grand 
perlé,la petite plume, & la grande plume, cela 
s'entend aflez que chaque dégré fe parta- 


ge felon le moins de confiftance qu'il doit 
acquetit alors. 


Cuiffon de Sucre à life. 


La premiere cuiflon du Sucre s'appelle 
à liffé, & vous pourrez remarquer qu’elle 
eft en cet état, fi prenant de vôtreguiflon . 
avec le grand doigt de lamain , &Te met- 
tant fur le poulce , ilne coule point , mais 
y demeure rond comme un petit pois, car 
alors vous pouvez être afluré que vôtre 
Sucre eft cuit à liffé. 


Cuiffon de Sucre à perle. 


Cette cuiflon fe reconnoït parfaite, lor{= 
qu’en prenant avec le doigt & le fettane 
fur le poulce, puis entt’ouvrant les autres | 
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doigts il s’en forme un petit filet , lequel 
lortqu’il s'étend tant. que l’on peut les 
ouvrir, cette cuiflon s’appelle grand per- 
lé ; & lorfqu’elle s'étend moins, elle s’ap- 
pelle petit perlé menu. On le remarque 
auf ior‘que le boïilon forme des ma- 
nieres de perles rondes, & élevées. 


Cuifon du Sucre à fonfie. 


Cette cuiffon que l’on peut auffi appel 
ler cuiffon à Rozat , fe peut reconnoitre 
achevée, fi l'on trempe une Ecumoire dans 
le Sucre ,& fi foufflant au travers de ladite 
Ecumoire , il s'envole en l'air par feüilles 
féches, car alors il eft cuit ; mais s’il coule 
encore, il ne left pas. 

Vous pouvez aufli tremper une fpatule 
dans vôtre Sucre, & fi en la fecoüant il 
s’envole en l'air, il elt cuit. 


Guifon du Sucre à la plume. 


La cuiffon du Sucre à la plume fe re- 
connoit, lorfqu’aprés quelques boüillons 
donnez à vôtre Sucre davantage qu'à la 
cuiflon cy-deflus , vous foufflez à tra- 
vers vôtre Ecumoire , ou que fecoüant 
vôtre fpatule d'un revers de main , les 


étincelles ou les boules qui en fortent 
Es font 
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font plus groffes & s’élevenc en haut : 
voilà la petite plume. 

On remarque la grand” plume, lors qu’a- 
prés avoir effayé plufeurs fois, ces bou- 
teilles paroiflent plus groffes & en plus 
grande quantité, en orte qu’elles tiennent 
comme liées les unes aux autres. 


Cuif[on du Sucre à Cafe. 


Trampez votre doigt dans l’eau frai- 
che , & le mettez dans le fucre boüillant ; 
retirez-le , & le mettez encore une fois 
dans l’eau fraîche , s’il fe cafle alors & 
devient fec dans cet eau, il eft cuit ; mais 
s’il gluë & s’il fe manie, il ne l’eft pas. 

Si vous craignez de vous b:üler le 
doigt , prenez un petit bâton bien net, 
& faites la même experience avec ce bâ'on 
que vous feriez avec le doigt , & vôtre 
Sucre fera cuit à caflé, 


: Cuifon du Sucre an Caramel on à brüle. 


La cuiflon au Caramel eft le dernier 
deoré qu'on donne au Sucre qu’on cuit, 
on le reconnoit tel, lorfque le mettant 
fous la dent ilnes’y attache point comme 
une efpece de gomme ; mais qu’il fe caffe 
mec ; quand on fait bien le Sucre au Cas 
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 ramel, il faut bien veiller à le prendre: 
au point qu'il eft neceflaire, parce qu'il: 
feroit dangereux qu’il ne brülät tout-à- 
fait, ce qui lui feroit acquerir un goût, 
acre , defagreable , & hofs d'état de 
pouvoir s’en fervir à rien, à moins qu'on: 
ne voulüt le décuire en y mettant de: 
l'eau ; ce fucre eft propre pour y faire: 
les Candis., & les autres cuiflons pour les: 
Confitures ,. les Compotes , & autres: 


chofes qui concernent le Confifeur. - 
Du choix-du Sucre: 


I y a plufieurs fortes de Sucres , il y-a: 
le Brut, qui eft celui qui n’eft pas affiné . 
& qu’on appel Sucre blanc aprés l’aff, 
nement, le Sucre Royal, ou le Sucre fin eft: 
le plus épuré- & le plus blanc , il ne fe 
difloüt point dans le bon Efprit de vin, 
c'eft l'épreuve qu’on en peut faire;.de tous: 
ces Sucres, celui qui eft le meilleur pour 
les Confitures , & dont on fait choix, eft 
toûüjours le plus blanc , le plus dur , & 
celui qui fonne le mieux. 

Au lieu de Sucre on peut prendre de 
la Caffonadr , d’autres difent de la Caflo+ 
pade , le nom eff indifferent , qui eftune 
efpece de Sucre qu’on vend en poudre ow 
ei £ OS MOICCAUX , Parce qué çe Sucre: 
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- manque de fa derniere façon qui le dur- 
cit, & le met en pain. On tient que la 
Caflonade fucre mieux que lé Sucre mè- 
me, la plus blanche eft auffi la meilleure 
_& eft à meilleur marché, 


AAA AE TA TA AT AT AE RTS 
CHAPITRE vV. 
Les Compotes de differentes façons. 


JL E mot de Compote fe dit de la cuif- 
fon des fruits qu'on veut manger 
promprement ; c'eft une efpece de Con- 
firure fort aife à faire, fi elle ne deman- 
de pas de nous de fi grands foins, que: 
les Confitures qu’on fair pour garder , 
il ya neanmoins une certaine maniere 
de les faire , qu’il faut feavoir , & fans la- 
quelle on fait des Compotes qui n’en ont 
que le nom, & non pas le relief ny la 
beauté. | 


Compote de Pomns de Reynette 


Prenez des Pommes de Reynette , pé- 
lez-les , & les vuidez par dedans ; enfuite: 
: coupez-les par quartiers , & les mettez 
dans de l'eau fraiche :. prenant les pés 

Fi 
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lures , & celles er core d’autres Pommes 
que vous couperez aufli par petits quar- 
tiers, & ferez boüillir jufques à ce qu'elles 
foient bien cuites : paflez les enfuite dans 
“un linge bien blanc, & prenez l’eau que 
vous en aurez tirée , & que l’on appelle 
ordinairement décoétion : mettez-là dans 
un poélon de cuivre rouge bien net, & 
y mettez le meilleur Sucre que vous pour- 
rez, en telle quantité qu’il vous plaira, 
mais à propottion de vos quartiers de 
Pommes que vous avez reflervez pour 
faire vôtre Compote , faites le tout 
boüillir à grand feu , jufques à ce que 
vos Pommes foient cuites , les retour- 
nant quelquefois avec la cuilliere : tirez- 
les enfuite , & les laiflez égouter fur le 
bord d’un plat , ou fur une ferviette 
blanche ; aprés quoy vous les drefferez 
fur une afhette , vous acheverez de faire 
cuire vôrre Syrop à grand feu, & y met- 
trez encore un peu de Sucre & de jus de : 
Citron : laiffez-les boüillir jufques à la 
cuiffon que l’on appeile Liffé, comme il 
eft dit dans la cuifflon du Sucre. Eftant 
ainfi accommodé, & un peu refroidy, 
vous le drefferez fur les Pommes , &c fur 
le bord de l'aflierre. 

On peut faire cuire les Pommes dans 
de l'eau fimplement fans pelures; mais la 


gt == 
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premiere façon eft ia meilleure. 
Compote de Pommes de Calville, 


Prenez des Pommes de Calville, coupez- 
les par moitiez ou par quartiers , & en 
ôtez les pepins ; tailladez-en la pélure , en 
forte que la coupure n'en vienne pas juf- 
qu'aux bords de la Pomnmie ; faites - les 
cuire dans la décaction de Pommes de 
Reynette , & achevez vôtre Compote 
: comme la précedente, à la referve qu’il 

. ne faut point y mettre au commencement 
du jus de Citron ; mais du vin bien rouge 
pour luy donner couleur, 


Compote de Pommes 4 la Bonillone, 


Prenez des Pommes de Reynette , 
coupez-les par quartiers, ou par moitiez, 
otez - en les cœurs , & les mettez dans 
un poëlon avec du fucre, & beaucoup 
d’eau , tournez-les fur leurs pélures , & 
les laiffez boüillir ju'qu’à ce qu'il n’y ait 
plus de Syrop & qu'elles ayent pris une 
couleur roufle, enfuite vous les tirerez 
fur une porcelaine , & les retournant, les 
pelures deflus, fervez-les aprés les. avoir 
-arrofées d’un peu d’eau de fleurs d'O= 
| Fanges, 
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Compote de tranches de Citron. 


Coupez vos Citrons par tranches juf- 
ques aux blanc : ôtez-en les pepins , & 
faites tremper vos tranches dans l'eau, 
jufques à ce que la chair en devienne un 

eu molaffe : rirez-les, & les mettez dans. 
de l’eau fraîche : prenez enfuite un peu 
de décoétion de Pommes de Reynette;, 
& la faites cuire comme en la Compote 
de ces Pommes de Reynette : mêlez-y 
un peu du jus de Citron , mais n’y met- 
tez point vos tranches que vous ne les. 
ayez bien fait égouter , & que vôtre 
Syrop ne foit prefque en gelée ; il faut 
pendant qu’ils boüiilent bien , foïgner à 
les écumer jufqu’à ce que vos Cicrons 
ayent pris fucre , & enfuite on les dreffe 
avec le Syrop , aprés y avoir exprimé un 
fuc de Citron, puis on fert chaudement 
cette Compote. Qu 


Compote d'Oranges. 


Élle fe fait comme la précedente x ces: 
Oranges ou ces Citrons fe peuvent cou- 
er en bätons ou par roüelles en travers. 
tela dépend dela fantaifie ; on remar- 
quera qu'aux. Oranges, il n’y faut point 
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de décoétion de Pommes , & que leut 
fyrop ne doit être cuit qu’à perlé. 


Compote de chair de Citron. 


Faites une gelée de Pommes, & la faites 
euire : étant cuite ayez un gros Citron; 
pelez-le bien épais & proche du jus ; cou- 
pez-le en long par la moitié , & faites: 
plufieurs tranches de chaque moitié ; ôtez- 
en les grains, & jettez ces tranches dans: 
vôtre gelée, faices boüillir le tout en- 
femble , tant que vôtre gelée ait encore 
fa premiere cuiflon : tirez-là hors du feu, 

_& la laiffez refroidir à moitié : chargez 
enfin une affette de tranches de Citron,. 
& les couvrez de vôtre gelée. 

Vous la pouvez faire aufli de même: 
que la precedente. 


«Compote de Marons: 


Prenez des plus beaux 8c des plus gros 
Marons que vous pourrez trouver ; faites: 
les cuir dans la braïfe, étant cuits, pelez- 
les & les applatiffez : arrangez-les enfüite- 
dans un plat bien proprement, & autant 
qu'il y en ait aflez pout en couvrir kon. 

'pêtement uné afliette : mettez: deflus dix 
\fyrop d’Abricots ou de Prunes,.ou vel aué 


x «4 : 
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tre qu’il vous plaira : vous pouvez même 
prendre de la décoction de Pommes, la 
faifant un peu boüillir avec du Sucre , en 
forte qu'elle foit cuite à perlé, & l’étendre 
fur vos Marons : cela fait, vous les couvri- 
rez & les ferez boüillir à petit feu,:y met- 
tant de fois à autres du fyrop à.mefure 
qu’ils boüillent, en forte qu’ils foient en 
état d'être fervis chauds : ce que quand il 
fera temps de faire, vous mettrez une af- 
fiette {ur le plat où ils font ; & lés renver- 
ferez proprement deffous de même fiçon 
que vous retourneriez un fromage, & les 
arroferez d’un peu de fyrop. 


Compote d'Epine-vintte. 


Prenez de l’Epine-vinette , ôtez-en la 
queué & les pepins, faites enfuite bouillir 
du Sucre avec de l’eau ; écumez-le, & le 
faites cuire prefque à liffé; jetrez-le dedans 
vôtre Epine-vinette , mais tenez-là toù- 
jours couverte , &c la faites bouillir juf- 
ques à ce que le fyrop:en foit cuit à perlé, 


Compote de Poires, 


Faites boüillir vos Poires à grande eau 

& à grand feu, jufques à ce qu'elles de- | 
viennent mollettes : Etant dela forte, : 
tirez-les, 


 tirez-les, & les mettez dans de l’eau frai- 


&he pour les péler. Si elles font trop grof- 
fes: ;fendez-les par quartiers, &cen ôtez 
le: cœur : faires-les cuire avec. une livre 
de fucre & une chopine d’eau, jufques à 
ce que le Syropen foit cuit à perlé, puis 
les tirez. Les Poires dont on fe fert le 
plus ordinairement pour mettre en Com- 
potes, font les poires Blanquettes., le 
etit Rouffelet , les poires Mufcades, & 
le Sept-en-pueule. , il ef bon de les pi- 
quer à la tête d'un clou de girofle , & 
faire en forte qu’il pénétre jufqu’au cœur, 
cela leur donne un, bon goût. Il y en a 
qui auparavant de mettre leur fruit dans 
Je fucre ,.qui le clarifie , la Compote n’en 
eft que plus belle , & fi vos poires font 
cuites avant que vôtre {yrop foit fair, vous 
les cirerez, & ferez prendre à vôtre fruit 
le dégré de cuiflon dontil a beloin , puis 
vous le verferez. ra 
4 La ART EE 


«| Autre façon. 


* Pélez vos poires , & lés méttez dans 
un pot de terre, ou dans un poélon de 
cuivre rouge : metrez=y de l’eau, du fucre, 
& de la canelle : -lorfqu’elles feront à 
moitié cuites, verfez-y un verre de gros 
Yin rouge, & les renez roüjours biençou= 

| G 
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vertes, d'autant que cela les fair rougir : 
donnez «leur :environ autant de:cuiflon 
que vous en -donneriez au fyrop d'autres 
Confitures, mais qu'il foiten petitequan: 
tité: LU ei [} -2du 8 ou 05 
| : Autre façon 

Faites cuite des Poires dans la braile : 
étant cuites , pelez-les, & les fendez par 
moitiez ou pat quattiers, felon leur grof- 
feur , & en otez le dedans : méttez-les 
dans un poélon avec'du fucre & ün peu 
d'eau : faires-les boüillir jufqu’a ce qu'il 
n’y patoille plus de fyrop , & qu'elles 
foient devenués roufféletces : dreflez-les, 
‘& mertéz deflus le jus d’uné ou deux 
Oranges ; mais fouvenez-vous dé fohvent 
remuet la queuc du poëlon , de crainte 
qu'élles ne brülent. 

Autre façon, 


CP. i< 


Vos Poires étant cuites & difpolées 
comme en la derniere facon , faites un 


fyrop avec du fucre & un jus de Citron, . 


ou de l’eau de fleur d'Orange; verfez vos 
Poires dans ce fyrop, & leur donnez un 
boüillon, puis les.mertez fur une affierte, 


|  ‘Compore de Nifles. | 
dr -Ayez de belles Nefles bien meures'éc | 
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qui ne foient point moilies, Ôôtez-en les 
ailes, faites fondre de: bon beurre frais à 
la poë!e., il faut qu'il foit plus que roux, 
pañlez-y vos Neflis:, laifléz-les-y bien 
boüillir ,:&: quand vous. jugerez qu'elles 
feront aflez cuites, mettez. y du vin rouge 
environ un demi-feptier,faités bien boüil- 
lir le tout , que cela fäfle une maniere 


de fyrop , puis tirez-les & les fervez pou- 


-drées de fucre.. 
Compote de Coins ! 


« Prenez des Coins ; & les-enveloppez 
dans du papier ; moüillez-les , & les en- 
terrez fous la cendre chaude & fous la 
braife : Lors qu'ils ferontæuits,, coupez- 
les par moitiez oupar quartiers ; Ôtez-en 
Je cœur , & les mettez dans un poëlon: 
faites-les boüillir & cuire avec-de l’eau 
1& du fucre , jufqu'’à ce que le fyrop foit 
‘fair : dreflez-les, & les fervez tout chauds, 
raprés y avoir exprimé pardeflus.un jus 
d'Orange & de Citron. . | 


“2 


Autre façon. 


Faites cuire vos Coins dans de la braile, 


:comme il eft ditcy-devant : pelez-les, & 
“coupez-en les plus cuits par tranches; mete 


| 
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cez-les dans un plat avec du fucre en pou 
dre , & un-peu d’eau de fleur d'Orange: 
couvrez-les , & aprés metttz les fur un 
peu de cendre chaude : le fyrop fe fait 
doucement ; il prendra la confiftance qui 
lui convient ; &il eft fort agreable. 


! Ahutre façon, 


Prenez des Coins, pelez-les, & les cou- 
pr par quartiers : Otez-en les cœurs , &c 
es jettez à mefure dans de l’eau fraîche: 
prenez-en les pelures & les pepins, avec 
d'autres Coins coupez aufli par quartiérs ; 
aites-les bien bouillir , & entirez de la 
décoétion comme de Pommes de Rey- 
nette : mettez-la dans un poëlon avec 
beaucoup de fucre & de l’eau +. jettez-y 
vos Coins, & y ajoütez un peu de canelle : 
couvrez-les, & les faires cuire à petit feu: 
tâchez de leur faire prendre beaucoup de 
couleur , en forte qu’ils deviennent bien 
rouges ; & lors que vôtre fyrop fera cuit 
en gelée, tirez-les, & les dreffez.. 


Compte d’Abficots. 


: s'en fait de deux manieres félor 
l'ordre de leur maturité, c'eft-à-dire, lots 
qu'ils fonc verds, & lors qu'ils font pref 


AE D” 


Lé Chef d'Office parfait. 77 
que meures ; s'ils {ont verds il faut les 
peler, ou bien les faire blanchir à l'eau 
de cette maniere. | 

Prenez de l’eau dans un poëlon avec 
de, la cendre du feu qui n’ait point fervi, 
&.la mertez chauffer ; foigncz d’en ôter 
les charbons avecune écumoire , ou pour 
vous épargner cette peine, pañlez la cen- 
dre dans un crible avant que de vous en 
fervir, oititte dl 
. Quand vôtre eau aura-boüilli quelque 
temps , & que vous fentirez qu’elle fera 
douce , telle qu’il la faut pour une lefive, 
- Vous y jetterez quelques Abricots aprés 
avoir tiré cette eau de deflus le feu ; & 
en avoir pris tout le plus clair , & fi vous 
voyez que vôtre fruit {e nettoye bien, 
vous y jetterez le refte, & mettrez le 
tout fur le feu, obfervant de ne les point 
laifer boüillir , & de les remuer toüjours 
avec quelque uftencile propre. 

Vos Abricots étant blanchis. vous les 
tirerez , & les enveloperez dans une fer- 
viette , vous les efluirez, puis les mettrez 
dans de l’eau nette pour les laver. 

Etant nets’ percez-les par le milieu; 
jettez-les à méfure dans l’eau fraîche, 
faites-les enfuite reverdir fur le feu , où 
vous les laifferez cuire jufqu’à ce que les 
piquant d'une épingle, onJa retire fans 
qu'elle y tienne. Giiÿ 
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Aprés cela tirez vôtre fruir; laiflez-lere= 
froidir & égouter, puis mettez-le au fucre 
clarifié fur deux cueillerées de fucre 8e 
une d’eau , il faut que cetteieau & ce fucre 
#oient tiedes:, & vous lifferez le tout en 
cet état pendant une heure ou deux, puis 
quand vous voudrez achever vôtre Com- 
pore ; vous mettez le tout fur le few 
dans vôtre pcélon , & lui ferez prendre 
autant de boüillons qu’il en faudra pour 
amolir vos Abricots ; & leur faire prendre 
_futre" t | . 30D 20°"e 24m 
Cela fait laiflez- les refroidir , & f 
étant cuits fuffilamment vôtre fyrop n’ag 
voit pas pris fa confiftance ;: vous ache- 
veriez de le faire cuire à part; pour le 
verfer aprés fur vôtre Comporequevous 
fervirez’ chaudemenñt dans des Porcelai- 
nes ou Jattes , qui font aujourd’huy les 
vaifleaux pour cela les plus à la mode. 


Compote d’Abricots bons à manger. : 
-Ces Abricots fe doivent prendre avant 
au’ils ayent acquis leur maturité parfaite, 
on les pele , & on leur ôte le noyau, 
puis on les paffe à l’eau fur le feu , c'eft- 
à-diré ,; on leur fait prendre dans l’eau 
quelques boüillons fur le feu , jufqu’à ce 
qu'ils montent, & qu’on les fenrent amo- 
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kr. Cela fair; on les tire & von les jette 
dans Peau fraîche, puis on les: met au 
fucre clarifié , oniles fait boëüillir jufqu’à 
ce qu'ils ne jettent plus d’écume:, pour 
les! tirer enfuire &:les: fervix:chaude+ 
MENL, 04 : 0° Hov | 
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1 «Compote d'Amandes verres. 


- Elle-fe fait comme celle: d’Abricots 
. verds dans la faifon:; ceux qui veulènren 


fervir tonte d'année: ‘ont la précaution, 


ainfr qu'à l'égard des Abricots , d'en con- 
fire au liquide , & lorfqu’ils veulent en 
faire: des Compotes, ils prennent de ces 
fruits ce qu’ils jugent en avoit.befoin ; 
ils les mettent dans un poëlon , & les 
font décuire.avec.de l'eau, &'ayant fait 
prendre à leur fyrop une confiftance rai- 
fonnable ; ‘ils les dreffent & les fervent. 


Compote de Grofehs vertes. 


owAygez-de belles: Grofeles vertes bien 
choifies, metrez-les dans l’eau fur le feu 
pour les faire blanchir , il ne. faut pas 
qu’elles boüillent , l'eau étant prête à 
boïüillir, ôrez:les de deflus le feu , cou- 
. vreziles: d’un linge, & les y laiflez bien 
effuyer. AE: EURE 
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: Cela fait vous ferez cuire du fucre pref- 
que à la plume , il en faut une livre 
pour un litron de fruit , enfuice. vous 
mettrez vôtre fruit dans le fucre , vous 
l'y laiflerez prendre un grand boüillon 
par deflus, puis vous Ôterez vos Gro= 
{eles de deflus , & vous les laiflerez re= 
pofer , aprés quoy il’ faudra leur faire 
prendre encore un petit boüillon, les ôcer 
enfuiré , les couvrir pour les faire rever- 
dir; fi vôtre {yrop n'eft pas aflez fait y 
vous acheverez de luy faire acquerir la 
confiftance qui luy convient, puis vous 
drefferezvôtreCompotequevous fervirez 
chaude ou froide , comme vous le jugercz 
à propos. ein A 


à 


Compote de Grofiles rougess 


Vous mettrez un quatteron & demy de 
fucre fur une livre de fruit & une cho- 
pine d’eau, vous clarifierez vôtre fucre 
dans un poëlon , vous l'écumerez foi- 
gneufement ; puis vous y jetterez vos 
Grofeles. | 

Cela fait laiflez leur prendre un grand 
boüillon par deffus, continuez de les faire 
boüillir ainfi jufqu’à ce qu'elles foienc 
reduites en gelées ; il faut aprés cela les 
Ocer de deflus Le feu, les écumer , les Laif= 
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fer un peu refroidir, & les fervir dans 
des Jattes ou Compotieres. 

Il y en a qui aprés avoir fait cuire leur 
fucre à fouflé , y jettent leur Grofeles, 
& leur font prendre un botiillon , puis 
les ôtent & des dreffent enfuite , s'ils re= 
marquent qu’elles ayent aflez pris fucre ; 
 finon ils leur donnent encore un boüil- 
lon. 
:Compore de Cerifes, 


1 PALETTE . . L 
: Prenez des Cerifes ; coupez : leur fa 
queut à moitié , il faut qu'elles foient 
belles & bien choifies , aprés cela faites 
fondre vôtre fucre dans un poëlon avec 
fort peu’ d'eau , car le fruit en rend aflez 
de luy -même ; fi-rôt qu’il fera fondu 
“vous y mettrez vos Cerifes , vous leur 
daiflèrez prendre plufeurs boüillons , foi- 
gnant de les bien écumer ; & jufqu’à ce 
qu’elles deviennent mollettes , & qu’elles 
ayent fufffamment pris fucre , puis vous 
des tirerez, fi vôtre fyrop n’eft pas aflez 
fait, vous: ôterez vos Ceriles, & ache= 
verez de le cuire pour'aprés-le verfer fus 
Je fruit. 
* Compote de Framboifes. 


Il faut prendre garde que les Framboifes 
qu'on met cn Compote n6 {entent poing. 
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la cantaride ; &qu'elles loienr. ie 

& bien choifies. 
Cela obfervé.; vous DS cuire. du 

fucre à perlé ; puis vous: y gliflerez vire 

fruit , & leur y ferez ptendre un boüillon 

eouvert ; cela fuffira pour les cuire: © : 


jrs de Eten 
Vous la. ferez de. même que la préce- 
dente fans y rien obferver davantage, fi- 
mon qu'il faut que Jé Fraifés Wien: affez 
meures  :: b 3u5up 
Compte de Prune. #, | 


Vous aurezides Prunes ; ; vous ri pi= 
iquerez à coup ,d’ épingle, -& les-jetterez 
à mefure dans l’eau fraîche, enfuite chans 
gez-les d’eau ,:faites-les blanchir :fur le 
feu dans un poélon ; & quand elles feront | 
montées vous les tirerez , & les mettrez 
dans l’eau fraîche. 

| Aprés cela faires-les boüillir fur le feu 
jufqu’à à ce que vous des fenriezmollerres, 
puis metrez'es au fucre: clarifié ; laiffez- 
les boüillir jufqu'à ce qu'elles n’écument 
plus, & quänd Vous verrez ‘qu’elles au- 
ront affez pris fucre , vous les drefferez 
‘dans vos. Jattes pour-eftre fervies au cas 
que vôtre fyrop foit az cuit , finona- 
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éhevez-le à part , & le verfez aprés fur 
vôtre fruit, la Mirabelle , le Perdrigon, 
l’Iflevert , ou le Saint Julien, font les 
Prunes qu’on choifit pour faire des Coms 
potes. | 
| Compte de Verjus. 


Onle pañfe à l’eau, on le faitreverdir, 
 & quand il commence à monter, on l’ôte 
de deffus le feu , il faut feulement que 
l'eau ne fafle que fremir. 

Cela fait, mettez-le dans de l’eau fraî- 
che, remettez-le fur.le feu pour le faire 
reverdir, enfuite tirez-le, mettez-le égou- 
ter ; faites d’ailleurs & à part bien du 
fucre.à lié, mettez-y-vôtre fruit , & 
haiffez-l'y prendre dix où douze boüillons 
pour de drefler , & le fervir incontinenr. 


Compote de Pêches, 


Les Compotes de Pêches fe font de 
même que celles d'Abricots bons à man- 
ger : voyez à la page 78. il faut feulemene 
icy obferver de prendre les Pêches avant 
leur maturité parfaite. 

Si les Pêches font tout-à-fait meures, 
vous les peletez proprement , vqus en 
Ôterez le noyau, & les mettrez par quar- 
tier dans un plat de terre ou une caffe- 
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_tole foupoudrée de fucre:dans le fonds; 
avec de l'écorce de Citron confite hachée, 
puis vous ferez cuire le tout. au four, 
étant cuites poudrez-les de fucre; faites- 
leur prendre couleur avec la pêle du feu 
rougie , aprés les avoir dreffées dans vos 
Porcelaines , puis fervez-les chaudemente 
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MR RAR ER RE RIRE RAR Te 

| CHAPITRE VI 
| Des differentes Pates de Fruits. 


L Es Pâtes des Fruits font d’un grand 
fecours pour les Defferts , elles en. 
font un des principaux ornemens , & l’on 
peut dire qu'une Pâte de Fruits bien faite, 
n’eft pas moins une marque du fçavoir: 
faire du Chef-d'Office , que toutes les 
autres chofes qui regardent fon emp'oy : 
* Voyons quelle eft la maniere de les faire, 


Pates de Prunis. 


Les meilleures qu’on employe pour cela 
font les Mirabelles , l’Iflevert , les Per- 
drigons ; & les Mirabolans : voicy com- 
menton réüflit à en faire des Pa:es. 

Prenez telles Prunes qu'il vous plaira, 
de celles dont on vient de parler , ôtez-: 
en le noyau, pafñlez-les à l'eau fur le feu 

. jufqu’à ce qu'elles foient amollies entie- 
rement, enfuite égoutez-les, & les pal- 
fez fortementautamis, cela fait une mar. 
 melade dont vous vous fervez pour ‘faire 
vôtre Pâte comme il fuit. : 


* 


| à 
. 
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Cette marmelade faite, vous prenez du 
fucre auffi pefant que de fruit, vous le 
faites cuire à caflé ou à la grande plume, 
vous y incorporez vôtre marmelade en 
remuant le tout avec une fpatule, ou une 
cuilliere à bouche , -& vous le laiflerez 
fremir fur le feu. | 

Enfuite on prend de cette compofition 
avecune cuilliere , on la drefle en petites 
Pâtes fur dés ardoïfes , ou dans des Mou- 
les, & on les met fecher à l’étuve avec 
bon feu. pareil Ross 264 AS 

‘ Le lendemain ou le foir même, on les 
retourne de l’autre côté fur les mêmes 
ardoiles ou fur des tamis, & quandelles 
font bien fermes, on les ferre dans des 
boëtes garnies en dedans de Papier blanc. 


Pâtes d' Abricots verds. 


‘Il faut d'abord les mettre à la lefive, 
comme on a dit à l’article des Compotes, 
page 76. puis les mettre rafraichir dans 
d'eau pour leur ôter la peau. 

! Aprés cela faites-les cuire à gros boüil- 
lons , jufqu’à ce qu'ils foient bien mol- 
lets , paflez:les au tamis , :& étant ainfi 
en marmelade vousferez cuire vôtrefucre 
à cailé , vous y incotporerez vôtre Pâte, 
vous la semuërez bien, il faut mème def’ 
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de fruit que de fucre , vous ferez fremir 
le tout. | 

Cela fait drelfez vôtre pâte , comme 
nous l’avons dit dans l’article précedent ; 
ê& mettez-la fécher de mème. 


Part d'Amandes vertes. ‘ 


Elle fe. fait comme la précedente , il 
n'ÿ a qu'à confulrér Particle. 


Pâre dé Citrons. 


“Ayez des Citrons , zeftez-les, ôtéz-en 
le jus , & les jetrez à mefure dans l’eau 
fraîche pour les empècher de noircir , 
coupez - les par quartiers puis mettez- 
lés boüillir fur le feu dans d'autre eau, 
il faut leur-faire prendre quatre ou cinq 
boüillons , aprés quoy vous y exprimerez 
. dâns cette eau un jus de Citron, puis un 
autre quelque temps aprés ; & laïfflant 
cuire vôtre fruit jufqu'à cé qu'il foit tout 
moller. | | 

Aprés cela mettez- les ainfi à l'eau frais 
che , égoûtez-les , preflez-les dans un 
 Tinge ; enfuite pilez:les dans un mortier , 
 & les paflez au tamis ; cette marmelade 
étant faite vous en ferez vôtre pâte, 
£ormme on l'a dit dans les arciclés préces 


L 
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dans , & la mertrez fécher de même. 


Pate d'Oranges: y |. 
On prend des Oranges de Portugal 


fans zefter , on les coupe par quartiers , 
on en Ôtele jus. & les têtes , parce que 
cette partie £ft trop dure pour fe ramol- 


Cela fait, mettez de l'eau.fur le feu, 
& quand elle voudra boüillir jettez-y vos 
Oranges , &.laiflez-les y cuire jufqu’à 
ce qu'elles foient bien amollies ; alors 
on en agit à leur égard comme aux Ci- 
trons:, Voyez Particle... {a 3 1 
: y Péteside Poires, | 
sé " LA 7 (©. 

LE | pi , q ! 
… On prenddes Poirestellesique peuvent 
être le petit Rouffelet, les Poires Mufca- 
des.& autres, bonnes Poires qui foient caf- 
fentes tant d'Eté que d'Hyver. à 


: Ce choix fair, on les met à labraife, 
étant cuites on en prend ce qui paroît de 
couleur rouffâtre,.& ce qu’il.y a de plus 
cuit, puis on les preffe & on le pafle au 
tamis; voilà la marmelade dont on a be 
matt lrnsrnieg hero 

Enfuite vous. la prenez, vous l’incorpo- 
Eez dans un fucre cuit à caflé; autant pes 

| ant 


Le 
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fnt d'un que d'autre , vous remuez bien 
. le tout , vous le faites fremir, &: le dref- 

fez comme on l'a dit, pour le faire fecher 
enfuite à l’étuve.. GARE 


Pate de Cerifes. 


Prenez les plus belles , les plus groffes 
& les plus meures-que vous pourrez trou 
ver, Otez-en la queuë & le noyau, faires- 
les boüillir un peu avec de l’ean , mais en. 
fort petite quantité ;. faites-les. enfuite: 
égouter dans une Pafloire de cuivre ou de 
terre, qui foit percée fort dru & à. petits 
trous : mettez-deffous un plat qui recevræ 
ce qui fortira de la pafloire à-mefure que 
vous pilerez 8 remuërez: vos: Ceriles + 
pallez le cour , & l'ayant paflé ,: metiez- 
le dansun poëlon ou baffin bien net, & 
le faices fecher à petit feu’, lesremuant 
toüjours avec la fpatule , & Monde &c 
aatour ; crainte qu’il ne brûle, jufques à . 
ce que vous vous apperceviez que vos Ce+ 
rifes commencent à fecher, ce que vous: 
_connoîtrez lors qu’ellesne tiendron: plus: 
au poëlen :: mettez-y enfuite une demy— 
livre ou trois quarterons de fucre en poy— 
dre, 8 mêlez-le tout enfemble ;. aprés: 
quoy vous étendrez vôtre Pâte ainfi-faite 
fur-des ardoifes:en telles FOR que vouss 
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voudrez, & les ferez fecher à l’étuve 3 
comme lès Confitures feches. | 
: Au lieü de mettre. vôtre fucre en pou- 
dre , il vaut mieux le faire cuir à cafle 8 
l'incorporer dans vôtre marmelade.. 


Pate de Grofiles rouges. j: 


Epluchez-les foigneufement: de leurs: 
ordures, &en faites la Pâte comme celle: 
de Cerifes. | | 

« Pare de Framboifts.. 


Prenez des Framboifes bien meures,, 
Grez-en la queuë, & les pañlez: dans un: 
tamis de crin le plus délié que vous pout- 
rez trouvet,.& faites vôiré Pâte comme 
celle de Ceérifes.. 


EN Pâte d’Abricors. 


Prenez des Abricots bien meurs, pelez- 
les, & en Ôrez les noyaux: faites-les un: 
peu boüillir dans de l’eau, & enfuite égou- 
ter ; paffez-les enfuire dans un tamis de: 
crin, & faites vôtre Pâte comme celle de: 
Cerifes.. 

Antre facon. 


Mettez vos Abricots & bien meuts:6c 


 Le'Chefd'Office parfait. 9% 
bien pelez, comme nous avons dit, dans 
un-poëlon & fur.le feu, mais fanseau, & 
remuez - les fouvent avec une écumoire 
jufqu’à ce qu'ils foient liez. Cela fair, 
Ôtez-les de deflusile feu ;: & les mertez 
avec autant de fucre cuit comme vous 
avez de Pâte. 


Pate, de Pêches... 
Prenez des Pêches qui ne foient pas 
extrèmement menuës; pelez-les & en ôrez: 
les noyaux ; faites-les boüillir dans de 
l'eau à ! petie. feu, jufques à ce qu’elles 
commencent àdevenir comme vertes : fais 
tes-lesenfuire refroidir dans leureau:érant 
froides,-virez-les,.& les faices égouter x 
aprésiquoy ; vous.les pafferez, & en ferez: 
vôrre Pâte comme celles de Ceriles. 
Il faut, pour.achever toutes ces Pâtes, 
faire cuire le fucre à caffé , les y incorpo- 
rer, bien remuer lesrouc., & lorfqu'elles: 
ont fremi fur le feu..les drefler comme: 
on l’adiraLes Pâtes qui fuivents’achevent 
de même, c’eft un avis qu’on donne peus 
ane point ufer de redites.. | 
enio 2h eee dei, A 8: os 
DOI CGI LOT OU LOT TONDOE Lo NLT sd dite 
1 Prenez du Verjus à. confire , @tez-en.les 
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pepins, &c les faites verdir à l’eau comme 
les Pêches’: achevez enfuite vôtre Pâte de 
la même façon que la précedente. 


R + Pate de Coins. 

Prenez des Coins bien meurs peles-les 
* & en ôtezles cœurs & les pierres ; faites- 
les cuire dans de l’eau , puis achevez vôtre- 
Pâtre comme la premiere façon deCeriles.. 


Autre façons: 


Vos Coins étant cuirs; commeil efédit;, 
paflez-les par un gros tamis; aprés cela, 
faires-les fécher dans’ un poëlon fur le feu. 
Eela fait, mèlez-les avec du fucre:, don- 
nez-leur encore cinq ou fix tours’ fur le 
feu , pourvü qu'ils ne boüillent point, &s 


‘ls drefliz à moitié froids, 
Pate de Pommis: 


Prenez des Pommes de Reynette; pelez- 
Jes & en ôtez les cœurs’, fairés-les cuire 
dans de l’eau : érant cuites , mettez-les 
dans l’eau fraîche, faites-les enfuite égou- 
cer, & les paflez dans untamis de crin.. 
puis les faices fécher fur le feu dans un- 
peélon, &. les cournez toüjoursaw fond: 
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&c au long du poëlon avec la fpatule : 
Eorfqu’elles commenceront à quitter le 
fond , Ôtez-les de deflus le feu , & y: met- 
tez-demy livre outrois quarterons de fu- 
ere: mélez bien le tout enfemble ;-puis le 
dreflez'fur des ardoifes, & le faites fécher 
-à l'étuve comme des Confitures féches. 


Pate contrefaite.. 


Pour contrefaire toutesfortes de Pâtes ;. 
il faut prendre de la marmelade. de Pom- 
mes de Reynette ;. paflée de même que 
pour faire de la pâte de Pommes. 


… Pâte de Cérifes contrefaite. 


Prenez de la: marmelade de Pommes. 
mettez-la dans un poélon, & la faites {é- 
cher de même que fi vous vouliez faire de 
la pâte de Pommes; mais au lieu de fucre. 
mettez fur une livre de marmelade envi- 
ron trois quarterons de fyrop ,.dans lequel 
on aura confit des Cerifes féches : faites-- 
Ja enfuite encore une fois fécher., jufqu'a: 
£e-qu’elle ne tienne plus.au fond du poë- 
Jon, & la dreflez fur des ardoïfes.en for= 
me de Cerifes , en y mettant des quetiës ». 
| œu comme de la pâte auffi de Cerifes, ot: 
| @n: telle autre forme qu’il vous plaira. à: 
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fares auf fécher le tout à l’etuve, comnie 
les autres pâces.. » salle mio, 

Remarquez que toutes fortes d’autres. 
fruits {e peuvent contrefiire de mêèmefa+ 
çont, par le moyen du fyÿrop de fruirs:que 
J'on voudra contrefaire ,:ajoûürantA cha- 
_ que forte les queués qui luy font’propres, 
& les couleurs ainfi qu'elles fuivenr. 

Pour fairt autres Pates legeres. 

+’ Prenez un blanc d'œuf, battez-le bien: 
avec un peu d’eau de fleur d'Orange, & 
le delayez avec un peu dé Piftaches où 
d'Amandes; maniez-le tres-bien avec un 
peu de mufc : faices cuire vôtre appareil. 
dans uné touttiere avec un peu de cendre: 
chaude , tant deflüs que deflous. 

* Qrand il'eft réduit:en confiftancé de 
pâces , faices cuire du fucre à la plume; 
ou bien-prenez du fyrop-de quelques Con- 
fitures que vous voudrez , incorperezbien: 
Je tout enfemble , & achevez-le comme 
les autres pâtes. HD SON PWYS 
Couleurs pour les Pates contrefaites , 

“qui peuvent [ervir aux Conféra 
: DES, ALERTE 


L 
CH : PEL 


| Conleir ronge. A LA jus 
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: Prenez de la Cochenille del Alun.8e 
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du Criftal mineral, autant de l’un que de 
Pautre, pilez-le tout dans un mortier de 

fonte, jufques à ce qu’il foic bien en pou- 
dre. Etant en cet écar ,.délayez-le avec ur 
peu de verjus, & le paflez enfujre dans un: 
linge blanc : prénez le jus qui en aura 
pañlé , & en mêlez parmy vôtre marme- 
Jade en même temps que vous y mettrez 
dufucre ou le fyrop ; mais prenez garde 
d’y en mettre à proportion de la couleur 
que vous defirerez ,. pâle ou vive. 


Autre façon. 


Prenez du Sinabre , broyez-le: dans un 
mortier avec un peu d’Efprit de vin juf- 
ques à ce qu'il foit délayé comme il faur. 
dreffez-le enfuite par petites boules fur dur 
* papier , faices-les fecher & les mettez en: 
poudre. La couleur en eft fort vive. 


Coulenr verte, : 


… Prenez de la Poirée bien verte ;. ôtez-en: 
les. cardes , ou fi: vous voulez les côtes, 
& en retenez feulement les feüilles, que 
vous laverez & ferez égouter ;. pilez-les 
enfuite dans un mortier,.& en tirez le jusi: 
 mettez-le dans un poëlon ou dans un plats 


| & Le Faites bols un pet boïillon + 
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aprés qu’il aura affez boüilli, jettez-le fur 
an tamis ou fur une ferviette, & prenez 
ce qui reftera fur ce tamis,-ou fur cette fer- 
viette ;. pour donner cette couleur à ce 
qu'il vouslaira.. 


Couleur jaune. 


Dans le temps que les Lys font fleuris, 
prenez les petits brins jaunes qui fe trou 
vent dans cette fleur ; faices-les: bien fé- 
cher, & lors que vous en aurez affaire, 
mettez-les en poudre. APTE 

Toutes ces couleurs peuvent fervir aux: 
pâtes communes , aux pâtes de fruits, aux 
pâtes de fucre, aux Bicuits ,.& aux.Con- 
ferves.. 


Bates de Fleurs. 
Pre de Violette 


Prenez une livre de marmeladé dé 
Pommes paflées par le ramis , & quatre 
onces de Violette bien épluchée, pilez 
vôtre Violette dans'un mortier de mar 
bre : étant pilée, mêlez-la avec vôtre 
marmelade ; faites fécher le tout dans un 
poclon ; mêlez: y: du: fucre:, dreflez-la, 

_ _& 
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& læfaires fécher à l'étuve comme les au- 
tres pâtes ; au lieu de marmelade de Pom- 
mes, on peut prendre de celle de Citrons, 
cela dépend de la fantaifie , ou du fyrop 
violat tout fair, au lieu de piler les vio- 
lettes , comme on l'a dit, 


Pate de fleurs d'Orange. 


_ Prenez de même qu’à la Pâte préceden« 
te, une livre de marmelade de Pommes 
paffée au tamis de crin , & demy-livre de 
fleur d'Orange bien épluchée ; cuite & 
pilée comme celle de la Conferve liquide; 
mêlez-la avec vôtre marmelade ; faites fé- 
cher le tout fur le feu , fucrez-le , & le 
dreffez, puis le faites aufi fécher à l’étuve 
comme les autres Pâtes, 


Pate de Gennrs. 


Prenez des Coins bien meurs, ôtez-en 
la moufle avec un linge : faites -les bien 
cuire à grand eau, & lorfqu'ils feront 
cuits, remettez-les dans de l’eau fraîche : 
 pelez-les enfuire, & en choififfez Les plus 
cuits ; qui n’ayent ni pierre ni rougeur ; 
 paflez-lès au tamis, & faites cuire du fu- 
 cre à fouflé : étant cuit, jettez vos Coins 
dedans ;, délayez le tout enfemble, & le 
1 


—_ 
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mettez refroidir dans une terrine. Lorf- 
que vôtre Pâte fera froide , dreflez - la 
proprement fur des feüilles de fer blanc 
ou fur des ardoiïfés , ou même dans des 
moules auffi de fer blanc faits exprés , & 
l’ayant fait fécher à l’étuve , fervez-la 
comme les autres Pates. 

Remarquez qu’il faut pour bien faire 
cette Pâte, environ trois quarterons de 
fucre fur une livre de Coins. 

Quand on y en mettroit une livre , elle 
‘n’en vaudroit que mieux° 
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RARES ES ENS 
2 aGHAPITRE: VIL 


Contenant la maniere de faire des 
$ U Marmelades. | 


Ui dit Marmelade dit une Pâte confi- 

te à demi liquide, faite dela chair des 
fruits qui ont quelque confiftance comme 
les Prunes, les Coins , les Abricots, &c. 
Les Marmelades viennent.bien à ropos, 
&c-font:bien neceffaires à un Chef-d’Of- 
fice : voici,en general comment cela fe 
fair... 'alraustt NÉ 
Quand, on veut faire, quelque Mar- 
melade que ce foit, il faut d'abord com- 
mencer pär préparer le fruit dont on {ou- 
haire qu'elle. foit compofée ;, le pañer à : 
d'eau , le faire boüillir fur le feu jufqu'à 
ce qu'il foit bien amoli, .& le pañer au - 
tamis ; pour aprés le délecher dans le 
poëlon : cela fait on met cuire du fucre 
à pareille dofe que le fruit, on pouffe le 
degré de fa cuiflon jufqu’à café , on in- 
corpore le tout enfemble, on le délaye 
bien , on le mer fur le feu, on lui fait 
prendre un fremiffement , on le dreffe, 
Lon l’emporte , ou bien on le met au fec 

EN 


an ed 'olat -" 
Li 
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pour en faire des Pates. is 
Sur cette idée generale, on peut à coup 
für entreprendre de faire des Marmelades, 
outre qu'on en a ‘déja dit quelque chofe 
dans le Chapitre precedent. Les Marmela- 
des étant la bafe des Pâtes.de fruits qu’on 
fait pour manger; refte donc à prefent de 
voir dans le détail s’il n’y a rien de par- 


ticulier pour chaque fruit. 


® Marmiladé d'Abricots verds. : ï 


Comme nous avons dit dans l’article de 
la Pâte qu’on fait avec ce fruit; page 86, 
de quelle maniere il falloit commencer, 
il eft inutile de le repeter ici, ayant ob- 
fervé rout ce qui y eft marqué jufques à 
ce qu'on l'ait paflé au tamis ; on prend 
cette Marmelade , on la met dans un 


poëlon, onla fait défecher fur le feu, foi- 


gnant bien de la remuer & de la retourner 
de tous côtez avec une gâche ou autre 
uftencile de cette forte , de maniere que 
tout ce qu'il y a d’humide en foit dehors, 
& qu'elle commence à s'attacher au poë- 
Jon. | 
Cela pratiqué, faites cuire vôtre fucre à 
caffé, mettez: y vôtre Marmelade, délayez 


‘la bien, & quand elle a fremit fur le feu, 


elle eft faite. 
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Avertiffement. | 


Ons’étendroit davantage fur le Chapitre 
des differentes Marmelades, fi l’on jugeoit 
que cela fut neceflaire, mais comme ce 
qu'on ena dit fuffir, & que pour y réüfhr, 
on commence toüjours par faire boinillir 
les fruits jufqu'à les réduire en Marme- 
lade qu’on pafle , &'les-achever, comme 
on l’a dit dans.le precedent article , on 
avettira, feulement qu'on peut déguifer 
ainfi les Amandes vertes qui fe font com- 
me les Abricots verds ; les Abricots jau- 
nes qui fe font en cette maniere, 


Marmelade d'Abricots jaunes: - 


«On prend des Abricots bien meurs, on 
les fait cuire dans du fucre à perlé, on les 
écume bien, puis on les ôte de deflus le 
feu, & on leslaiffe refroidir pour lesre. 
mettre uné, feconde fois fur le-feu.:: 1 

.1Céla fait, prenez vôtré fruit auquel: 
vous autez Ôté les noyaux avant de les: 
faire cuire, étalez-les, aprés quoi il faut: 
les défecher jufqu’à ce qu’ils ne rendent 
plus d'humidité. 

Enfuite vous mettez cuire du fucre 

à café , il faut pour la premiere fois 

I iij 
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que vous faites cuire vôtre fruit, une li- 
vre de fucre pour deux livres & demie 
d’Abricots, & pour la feconde une livre 
& demie de celui-là , pour deux livres & 
demie de fruit ;'puis lors que le tout eft 
bien incorporé on l’acheve comme on l’a’ 
dit." k 2 DE dns 
? A l'égard des Prunes , des Poires , des 
. Pommes, des Cerifes , des Grofellés, des 
 Framboifes & dés’ Pèches’, ellé fe fonr; 
comme on l’ä marqué dans l'idée generale’ 
qu'on a donnée de faire dela Marmeladé: 
“Quand on à dreffé les Marmelades dans’ 
des pots, il faut roûjours les poudrer de 
fucre par deffus, cela les conferve, il nya 
que celles d’Abricots & d’Amandes vertes 
qui ne fe gardent pas, étant fujettes à s’en- 
graifler, c'eft pourquoi on les tire au fec. 
"Les Marmeladés de fleur d'Oranges 8 
de Citrons candiffent bien-tôt lors qu’elles: 
font bien faites, mais ce n’eft qu'une bon- 
ne marques 1 ni 10 6 € 098 
Toutes és Marmelades font d’un grand: 
fecours pour des Tourtes, &-aurres chofes 
dont peut s’avifer'un Chef-d’Office qui 
fçait fon métier , qui eft adroit, &:qui a 
de linduftrie. : | | 
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CHAPITRE VHII 


Des Bifcuits, Macarons , @ Maf[e- 
pains de differentes fortes. 


pe ces pâtes-ci font du Reflort 
du Chef-d’Office , on a crü les de- 
_ voir placer dans ce chapitre au lieu de les 
mèttre dans le Patifier , où l’on n’en di- 
fa rien crainte de redite , fuffifanc alors 
de renvoyer aux articles qui en auront 
traité. 
Bifcuirs à la Bourgogne. 


Prenez un quarteron d'amandes douces, 
trois. d'amandes ameres , échaudez- les 
toutes & les pelez , pilez-les bien dans 
un mortier en y mêlant de remps en temps 
deux blancs d'œufs. 

Etant bien pilé , mêlez-y quatre livres 
de fucre en poudre , remuez bien le tout 
enfemble à force de bras jufqu'à ce que 
la pate foit maniable, enfuite prenez cette 
pare, paflez-la au ramisen la preffant fort , 
& de ce qui fera pañlé , formez-en des Bif- 
cuits que vous mettrez fur du papier. 

Vos Bifcuits étant dreflez ainf, vousles 

L ij 
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mettrez fur une planche , & le couvercle 
du four par deflus avec du feu pour leur 
donner couleur de ce côté; quand ils en 
auront aflez pris , & qu'ils vous paroi- 
tront aflez gonflez , vous ôterez le feu, 
vous déracherez vos Bifcuits le plus adroi- 
tement que vous pourrez ; puis vous les 
glacerez du côté qu'ils étoient pofez. 

« On peut encore, fi l’on veut, faire cuire 
fes Bifcuits dans les moules ordinaires, & 
au cas que la Pâte foic trop forte pour 
la tamifer , on pourra luy donner moins 
de corps en y verfant un peu d'eau de. 
fl:ur d'Orange. | 


Bifcuits communs. 


Prenez huit œufou environ, caflez-les 
St en mettez les blancs & les jaunes dans 
une terrine ou baflin ; battez-les pendant 
demi-heure avec une fpatule de bois: met- 
tez - y une livre de fucre on de caftonade; 
mêlez bien le tout enfemble, & y ajoutez 
une livre de bonne farine , que vous mé- 
lerez aufli encore & battrez bien enfemble 
pendant demi-heure : ajoûtez-y environ 
deux pincées d’anis en poudre , laiffez le 
_ tout repofer quelque temps , & dreflez 
enfuite vôtre pâte dans des moules de fer 
blanc ou de papier ; mêlez-y un peu de 


t 
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fucre en poudre pour faire la Glace, & 
enfin mettez vos Bifcuits enfermez dans 
leurs caiffes ou moules dans un fourchaud, 
en forte qu'on y puifle fouffrir la main, 
ou dans un four de cuivre rouge, qui ait 
du charbon allumé deflus & deflous , 


mais un peu davantage deflus que deflous; 


laiflez-les en cet. état jufqu’à ce qu'ils 
foient bien levez, & ayent. pris leur cou- 


Jeur rouffelette, Etant cuits, levez-les avec 


la pointe d’un couteau, & les mettez en un 
lieu chaud pour les achever de fécher- 


Bifcuits de fleur d'Orange, 


: Prenez des œufs bien frais, dont vous 


 tirerez les blancs & prendrez à propor- 
tion d’ün-feul blanc pour l’employ d'une 


livre de fucre, mettez-les dans un mortier 


de marbre bien net, broyez-les petit à 
petit, en y mêlant de fois à autre du fucre 


en poudie,.8& un peu d’eau de fleur d’O- 
range: ce que vous continuërez, jufqu’à 
ce que le tout devienne épais & puifle 
être manié; cela étant fait, & vôtre pâ- 
te étant formée , vous la pouvez dreffer 
ou en petites boules , ou en bifcuits : fi 
vous la dreflezen petites boules, il les faut 


rouler dans lésiimains avec du fucre :en 


poudre, & les étendre fur du papier; élois 
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gnées les unes des autres : fi vous la vou- 


_ lez dreffer en Bifcuits , metrez=la deffus 


une table bien nette, & létéendez avec le 
rouleau, y mettant toüjours auf dü fucre 
en poudre deflus & deffous ; & li chan- 
géant fouvent de place, jufqu’à ce qu’elle 
foit environ de l’épaiffeur d'un écu; cou- 
pez-la enfuite avec un couteau, &-faires- 
en vos Bifcuits de telle largeur & de telle 
longueur qu'il vous plaira :mettez-les fur 
du papier blanc , un peu éloignez: les uns 
des autres , de même que les boules; & 
de quelque façon que vous ayez difpofé 
vôtre pâte , foit en boules ; foit en Bif- 
cuits , mettez-les cuire dans un four de 
cuivre rouge, avec un feu mediocre:def- 
fus & deflous : étant cuits, laiflez-les re 
froidir, & les levez froids. Ces fortes de 
Bifcuits fe peuvent ambrer & mufquer ; 
ce que vous ferez , broyant vôtre pate, 
dans un mortier de fonte , avec un pilon 
aufli de fonte , & mélantdel’ambre & du 
imufc'avec du fucre en poudre à melure 
que vous le broyerez. 9 


Bifcuits de fleur d'Orange glacez. 
Faites vôtre pâte de même façon quela 


précedente, étendez:la aufi & la: coupez 
de même forte: mertez enfuite desblancs 


# 
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d'œufs-dans un plat, ou dans un baffin ; 
trempez-y. vos Bifcuits l’un aprés Pautre :; 
faites-les-égouter ; & les mettez dans un: 
autre baffin avec-quantiré de fucre en pou- 
dre ,lesen-couvrant defflus &  deffous + 
enfuite mettez-les fur du papier , & des: 
faices cuire comme les autres. | 


titi 23! Bifcuits de Fafmins.… ak d 


Il faut avoir des fleurs de Jafmin d’Ef- 
pagne, ou commun, les:bien éplucher, les 
mettre dans un mortier de marbre bien 
net.,-lés bien pile ; &.y mettre enfuire 
dés blancs d'œufs & du ot en poudre : 
enfin-achevez.vos.Bifcuits. de mème que: 


les precedenss 1 -: 2 : 


Bifcuits-de Citron. à 


Ayez dela raclure- de Citron preparée, 
comme celle. de la Conferve : faires de la 
pâte ,femblable. à ‘celle: des Bifcuits de: 
fléur d'Orange, &-en la broyant mettez-, 
y de la-raclure-de Citron. LS: 


Grands Bifcuits de Citron. 


Faires cuire du fucreà caflé, ôtez-le de: 
deflus le feu , mettez-y un peu de raclure 
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de Citron, & lui donnez telle couleur 
qu’il vous plaira : mettez-y deux blancs 
d'œufs bien fotüettez, & verfez prompte- 
ment vôtre Glace dans des moules de pa- 
piet double, plié en longueur ou en lar- 
geur., à propottion ‘du fucre que vous ‘Y! 
voulez mettre: Lors que vôtre pâte com 
_mence à refcoidir , coupez-la de telle fa- 
çon qu'il vous plaira, & les faices cuire 
à l'ordinaire. ù 


1% À 


Bifcuiis de Savoyes: 07797 
- Ils fe font de même façon que les au? 
tres , hormis qu'il faut ôter le blanc de’ 
cinq œufs, & mettre en leur placeun pe 
de fleur d'Orange : aprés que vous les au 
rez bien battus comme les fufdits, dreflez< 

Îles fur du papier avec'üne cuilliere, de 
même que de la Conferve : prenez en- 

fuite du fucre en poudre , parmy lequel 

vous mêlerez un peu de farine, & de l’un? 
& de l'autre mêlez ainfi enfemble ; vous: 
poudrerez: vos bifcuits ; 8 fouflerez le: 
fucre & la farine qui feront fur le papier +: 
Etant ainf apprètez, faites-les cuire, mais 

avec moins de feu que les autres. Etans 

cuits , levez-les tout chauds avec le tran- 

chant d’un couteau, 101000 
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Autre façon. 


Prenez fix jaunes &c huit blancs d'œufs, 
avec une livre de fucre en poudre , trois 
quarterons de bonne farine de froment, & 
de l’anis, battez le tout enfemble, & le 
faites bien bouillir : faites une pate qui ne 
foit ny trop mole nyÿ trop dure : toutefois 
frelle efttrop mole, vous-y pouvez mêler 
de-la:farine & du fucre en poudre pour 
l'affermir., Enfin étant bien proportion: 
née,miertez-là dans des moules de fer blanc 
faits exprés, & enfuite faites cuire vos 
Bifcuits à demy dans le four. Etant demy 
cuits, retiréz-les & les remoüillez par def- 
fus de jaunes d'œufs. Cela fait, remettez- 
les dans lé, four pour les achever de cuire: 
ce qu'étant fait, tirez-les, & prenez garde 
qu’ils ne foient ny trop brülez ny trop 
mols : étant tirez ferrez-les dans un lieu 
qui ne foit ny trop frais ny trop ec. 


Bifcuirs à le Chanciliere, 


Prenez huit œufs frais, Ôtez-en leg 
blancs & les germes , puis mettez leg 
jaunes dans un plat ou dans une terrine, 8 
les délayez avec une cuilliere d’argenr, & 


à melure que vous les délayerez, mettez: 
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y du fucre fin en poudre, cuillerée à cuil- 
lerée , remuant toüjours fort & ferme : 
ajoütez-y aprés quelque temps deux cuil- 


 lerées de farine ; un peu d’anis'battu, & 


un peu d’eau de fleur d'Orange : mê- 


lez bien letout enfemble ; & ‘Continuez 
d'y mettre du fucre en poudre , jufques à 
ce qu’il fe foit fait comme une pâte ; que 
vous drefferez ou feringuerez fur du pa- 
pier en telle forme qu'il vous plaira : étant 
dreffée, vous ferez cuire vos Bifcuits‘dans 
un four de cuivre rouge à petir-feu-deflus 
& deflous : étans cuits & refroidis, levez< 
les adroitement & les ferrez, 1° * 


ñ 


Bifcuits à Dame Barbe. ‘ ” 


Vous prendrez une livre d’amañdes 
douces, un quarteron d’âämandes ameres, 
vous les pelerez , vous les bartrez bien 
dans un mortier , & y verferez de temps 
en temps un blanc d'œuf pour'les empè- 
cher d’huiler. | 

Cela fait , vous ôterez vôtre pâte du 
mortier , vous prendrez autant pefant de 
fucre en poudre & quelques blancs d'œufs, 
vous incorporerez bien le tout en le pe- 
triffant avec [a main dans un poëlon: * 

Cette pâte étant en bon état pour être 
employée ; vous dreflez des Bifcuits larges 
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d'un écu , & moins épais ; cela fe faic 
ordinairement avec un couteau, vous les 
accommodez fur une feüille de papier 
à quelque diftance l’un de l’autre, vous 


les mettez au four , feu deflus d’abord ÿ 
& lorfqu’on voit que les Bifcuits font 


bien rebondis , & qu'ils font affez colo- 
rez, on met du feu deflous pour achever 
de les cuire. ; 


Bifeuits à la. Dauphine. 


: On prend trois ou quatre œufs , on les 
bat bien, on y mêle quatre ou cinq pincées 
de fucre en poudre , autant d’écorce de 
Citrons , & quatre ou cinq cuillerées de 
farine cuite auparavant dans le four. 

Le tout étant bien délayé , verfez-le 
fur des. feüilles de papier poudrées de 
fucre , poudrez de mème vôtre pâte par 
deflus , & la mettez cuire au four à feu 
moderé. | 

Etant cuite vous la retirez, puis vous 
coupez vos Bilcuirs en même temps avec 
le papier par deflous, felon que vous les 
voulez , & pour plus grande propreté ,on 
détache le papier avec un ganif, cela fe 
fait adroirement, enfuite on les ferre pout 
les fervir dans l’occafon , ou on les mans 
ge incontinents ©: : : LG 


db 
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Glace propre pour les Bifeuits. 


Si l'on veut glacer les Bifcuits , voici 
la Glace dont on peut fe fervir : on prend 
du bländ:d'œuf & du fucre en poudre , 
on bat bien le tout enfemble , jufqu’à ce 
que cela ait pris une confftance à peu 
prés comme de la bouillie. | 

Cette mixtion étant faite, on en prend 
avec un couteau ; on l’étend fur les Bif- 
cuits , & l’on fait fécher cette Glace à 
petit feu jufqu’à ce qu'elle foit endurcie ; 
on peut aufli les glacer avec une Glace 
faite d’eau de fenteur & du fucre , lerout 
délayé. | corn 


Maffépains. | | 


* Il y a long-temps que le Maffepin éft en 
ufage fut les Tables, il s’y fert encore au- 
jourd’huy pour l’ornement , & le plaifir 
qu’il y a d'en manger ; on les mer fous 
plufieurs formes, on en fait des, Tourtes 
& d’autres petires pieces dePatifferies 
differentes ; on en fait des manieres de 
petits Rochers, des forterefles , & autres 
chofes femblables que le genie peut inf- 
pirer , & que linduftrie & l'art dé celui 
qui l'entreprend rend parfaites. Cespièces 
gxtraordinaires {e font pour de grands Re= 
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pas, & fe fervent ur de grandes Cor-. 
Éilles ; voyons quelle en eft la pratique. 
… Maffpain commun. +, 

Prenez une-livre d'Amandes douces, : 
pelez-les dans de l’eau chaude, & les re- 
mettez à mefure dans la froide : tirez-les: 
& les mettez égouter dans une ferviette : 
aprés. vous.les pilerez dansiun mortier de 
marbre avecun pilon de buis ou d'autre, 
bois, mais (ouvenez-vous. de les. arrofer, 
fouvent avec un blanc.d'œuf,.de l’eau de. 
fleur d'Orange , ou de quelqu'autre fen… 
teur ; jufqu’à ce qu’elles. foient aufli me- 
nués quede la farine. Faites. cuire enfuire, 
âfouflé ; trois quarterons du plus beaw 
fucre que vous-aurez ; étant cuit , jettez- 
le deflusvos Amandes, .que vous délaïerez: 
avec la fpatule :remettez.le tout fur le feu, 
& le remuez aufi toüjours avec la même. 
fpatule,:prenant foioneufement garde que 
_ tien-ne:brüle ny au fonds ny aux bords 
du poëlon; & quand vous, vous. apperce= 
Vrez querien n’y: tient, tirezIvÔtre pate. 
A1 faudra avant que de la travailler la 
laiffer refroidir ; puis en faire des abaiffes: 
qu’on découpe iavec des moules ; enfuite 
_on-les fair romber fur du papier, on. les: 
grange pour. aprés les. faire cuire, ; il nœ 
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faur leur donnér le feu que d’un côtés: 
&on les glaceenfuitede l’autre ; que Fon 
fait cuire de même & dans un four à 
l'ordinaire, mes anti 


109 1 Maftpain Royal, Reis 
Prènez de la pâre de Maffepain\com= 
mun , filez-là {ur une table environide l’é- 
paiffeur d’ün doigt, coupez-lé par mor- 
ceaux , & En faites des anneaux gros & 
ronds environ comme un œuf; trempez 


‘enfuite ces: añneaux dans * des * bläncs 


d'œufs , 8 les enfermez entierement dans 
du fucre en poudre : prenez'un blane 


d'œuf, broïez-le dans un iiortier {en le 


broïant jettez-y du fucre pétit:à petit ; 8c. 
ne ceflez point jufques à ce que vous en! 
ayez fait comme une efpece de pâte bien: 
molette : étant en cet état, faites-en dé: 
petites boules groffes comme le dedans de 
vos anneaux ; tirez lefdits anneaux du fu2 
cre dont vous les aviez couverts arrangez= 
les fur du papier , & dans chacun d'iceux 
mettez une boule ; & les faites cuire dans 
le four de cuivre. Rs Bibget 4 


; . & Ar. ru à 
",..  Mafpain fie. 8 
Ayez de bünnes Amandes dotices ; pea 
lez-les & les pilez comme les autrés; lors 


1.3 
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qu'elles feront bien pilées , mêlez-y du 


fucre en poudre petitapetit,& continuez | 


toûjours jufques à cé que vousen ayez fait 


une pâte maniable, laquelle vous filerez 


ou feringuerez comme:il vous plaira.Etant 
ainfi apprètée , dreflez - là fur du papier 
en telle forme que vous voudrez. Aprés 
cela faites la cuire d’un côté feulement a- 
- vec le couvercle du four : & laiflez-la re: 
froidir : eftant froide faites cuire l’autre 
côté de même façon, levez-la toute cha- 
_ de de deflus le papier, & vôtre Maffepain 
ainfi fait, fera leger, délicat, beau, boss &€ 

paifaitement délicieux. | 


Maffipain à la Ducheffe. 


On prend des Amandes qu’o: accom= 
mode à l’ordinaire , & qu’on arofe en les 
pilant d’un blanc d'œuf mêlé d'eau de: 
eur d'Orange , il faut autan' pefant de 

fucre:que de pâre , on le fat cuire a la 
plume, aprés quoy on y merles Amandes: 
qu'on incorpore bien avec Æ fucre. 
Cela fait ; on remet cate piece fur le: 
feu pour la défecher, obf«vant de la re- 
muer à. force de bras ,.jnfqu’à ce qu’on la: 
puiffe manier, & qu’elle n’adhere plus: 
au poélon. | 
.tBafuite tirez vôtre pâte fur une tabl 
: K iÿ 


— né, 
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bien nette poudrée de fucre, faites-en de 
gros rouleaux , laiflez la repofer , aprés 
vous en ferez des Maflepains de quelle: 
figure que vous voudrez. ‘wie 


ZAafpain de Monfieur: 


Prenez un quarteron de belle:!Amandes; 
lez-les & les pitez le plus que vous pour: 
3 mettez-y deux blancs d'œufs frais, 
br\yez-bien Le tout enfemble, ajoûtez-y 
du (ucrc en poudre, &e ne:difcontinuez 
pas li{ques à ce que vous ayez. fait une 
pâte baniable : paffez-la dans la feringue. 
avec Ùn gros fer, puis la dreflez par an- 
neaux Lans un four de cuivre à petit feu, 
é vous krez quelque chofe de beau & de 
bon. di 


À cpain ä la Princelfe. 


Prenez ie livre d’Amandes douces 
pelez-les proprement , & les mettez dans: 
un mortier : mèlez avec vos Amandes une: 
Hivre/de beau fatre en poudre, & de la rapu- 
re d’écorce d’unCitron verd ; pilezle tout 
enfemble, & enfuire dreffez le fur du pa- 
pier de telle façon qu'ilvous plaira : faites: 

‘cuire ce que vous aurez ainf dreffé d’un 
fuf cûté avec le couvercle du four: étane 
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ainfi cuit, faites-les refroidir, puis le faites. 
cuire de lautre côté, 


Maffipain d'Orange, 


Prenez une livre d'amandes, pelez-les 
& les pilez ; faites cuire à fouflé trois 
quarterons de fucre ;. ôtez-le de deflus le 
feu , & y jettez vos amandes , que vous 
délayerez diligemment : prenez enfuite 
environ démy-livre de chair d'Orange 
confite liquide , égoutez - en le Syrop. 
pilez-la & la mettez avec vos amandes : 
faites cuire le tout enfemble dans un poë: 
lon , en remuant toûjours le fonds & les 
côtez jufqu'à ce que vôtre pâte ne tienne. 
plus au poëlon : dreffez-la fur du papier. 
en telle façon qu’il vous plaira, & la faites 
cuire derechef d’un feul côté avec le deflus 
du four ; faites refroidir ce cô’é ; étant 
froid , glacez celui qui ne fera pas cuit , 
&c aprés l'avoir glacé , faites-le cuire com- 
me l’autre. | 

Cette Glace fera compofée de blanc 
d'œuf , de fucre en poudre , & de ra- 
pure de Citron fort fine ; ce Mañfepain 
eft fort délicat , au lieu de chair de Citrom 
en peut prendre de la Marmelade. 


ep d VAT ETT PAC PMNENIT RE 


É18 Le Chef-d'Ofice parfait. 
Mafipain de Citron. 


Il fe fait de même façon que celui 
d'Orange , excepté qu’au lieu de chair 
d'Orange, il y faut mettre de la chair de 
Citron , ou de la Marmelade, & obferver 
au refte tout ce qui aété dit dans l’article. 
précedent. : 


M afepain: glace. 


Faites une pâte femblable à: celle de: 
Maflepain commun ; filez-la fur une table, 
& la dreflez en telle façon qu’il vous plai- 
ra , puis faites-la un peu:fécher. au four ;;: 
enfuite avec un peu d’eau de fleur d’O- 
range ou d'autres fenteurs , mettez - la 
dans un plat, mêlez-y du fucre en poudre 
petit à petit, du jus & de la Marmelade, 
de quelque fruic que vous voudrez, & 
délayez le tout enfemble avec une cuil< 
liere , jufques à ce que vôtre Glace foit: 
environ épaiffe comme de la boüillie : Ou 
fi vous voulez , mettez un blanc d'œuf: 

dans un plat , délayez-le avec une cuil- 
licre .. & achevez cette Glace comme la: 
précedente ; mais n'oubliez pas Sp MeEt= 
tre un peu de jus de Citron , lorfqu’elle: 
commencera à s'épaiflir, Votre Glace , de: 
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façon, ou d’autre , étant achevée, prenez 


vos morceaux.de Maffepain , appliquez-y 


l'une de ces deux Glaces ; puis'les -métrez 
fur du papier ,.8c les. faires,cuire-un côté 
aprés l’autre, comme cy-deflus , avec le: 
couvercle du four. | 
Remarquez que ces deux Glaces peu- 


vent fervir pour glacer toutes fortés de: 
Pâtes dé Toutes, d'Abaifles &c. de: 


Fruits. ) ec. 


Le 4 
De 


Si Le Chef.d'éffce paifairs. 
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CHAPITRE IX. 
. Lts Conferdiss | TT 
À Conferve eft une Confiture féche 
qui fe faitavec-du fucré de plufieurs 
Pâtes, ou Fruits, ou Fleurs, &c.:pour 
les rendre plus agreables au goût. C'eft 
un fecours pour l'Office non moins con- 
fiderable qu’il fert de luftre à un Defferr,. 
& qu’il fournit de quoi le garnir , la pra- 
tique eneft aifée: voicy ce qu'il faut yob- 
ferver.. FOURS EN OP 
Conferve de Rofiss "0 1 


Prenez des Rofes de Provins. les plus: 
rouges qui fe pourront rencontrer : faites 
les fécher le plus que vous pourrez dans 
une vaiffelle d'argent à petit feu, ou autre: 
uftencile propre à cela, comme caflerole,. 
ou plat d’étain , & les remuez fouvent 
avec la main ;: étant bien féches, battez- 
les dans-un mortier, & enfuite paflez-les: 
dans un tamis bien délié, puis les dé- 
trempez avec un jus de Citron, au-deffus: 
duquel} vous mettrez une demy-once de: 
Rofes battues en poudre, & faute de jus: 
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de Citron, {ervez-vous de Verjus ; prenez 


du fucre , & le faites cuire jufques à la 
plume : érant cuit , ôtez-le de deflus le 
feu, &'le faires blanchir avec la fpatule, 
mettez vos Rofes dedans, & les y laiflzz 
tant que vôtre compolition ait pris cou- 
leur’; que fi par hazard vôtre fucre étoic 
trop cuit , mettez-y le jus d'un Citron, 
ou de la moitic , à proportion de ce que 
vous jugerez neceflaire 5 laiflez un peu 
refroidir le tout , & le tirez. 


Antre façon. 


. Prenez des Rofes de Provins en poudre, 
délayez-les avec un peu de jus de Citron ; 
faites cuire du fucre à fouflé , ôtez-le de 
deffus le feu , mêlez-y vos Rofes , & les 
dreflez comme les autres. ! 


Conferve de fleur d'Orange. 
Prenez une petite poignée de leurs d’@. 
ranges , Otez les fcüilles de leurs bourons, 
& les coupez par morceaux ; faites cuire 
à fouflé une livre de fucre ; étant cuire, 


tirez-la de deflus le feu , & y plongez 


vos fleurs d'Oranges avec une cuilliere 
ou-une fpatule : il faut bien détremper 
& mêler le cout , afin que toute certe com. 


" 


$ 
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pofition foit également fournie, outre cela 
être foigneux de remuer fortement le fu- 
cre autour du poëlon, jufqu’à ce que ce 
fucre commence à fe prendre par deflus 
& former une petite glace , alors dreffez 
aufli-1ôt votre Conferve dans les moules 
que vous luy aurez préparez , foit de fer 
blanc ou autrement ; étant refroidie dans 
ces moules , vous l'en ôtez pour la garder, 
& la fervir au befoin aprés l'avoir décou- 
pée avec la pointe d’un couteau. 


Auire façon. 


Prenez de la fleur d'Orange, ôtez-la 
_ de fon bouton , & en pilez les feüilles : 
faires cuire du fucre à fouflé, ôtez-le de 
deflus le feu , mettez-y vos fleurs d'O- 
range pilées , & l'achevez comme la 
précedente. 


Conftrve d'ean de fleur d'Orange. 

.… Elle fe fait de mème façon que celles 
cy-devant ; mais il y faut mêler de l'eau 
. de fleur d'Orange aprés la cuiflon du 
fucre. 1l y en a qui préferent cette ma- 
niere aux autres fleurs , dautant que cette 
eau s’incorpore mieux , & que le relief en 
eft plus fin. | 
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Conferve de Fus de Citron. 


Faites-la de la même façon que celle 
d'eau de fleur d'Orange , y mêlant du 
jus de Citron aprés la cuiflon du fucre, 
Se que vous l'aurez tirée de deflus le 

eu. | | 

Cette Conferve eft fort agreable, & on 
l’ordonne pour les défaillances de cœur 
qui furviennent aux Femmes groffes. 


Conferue de raclure de Citron. 


Ayez un beau Citron, rapez-le, & en 
faites tomber la rapure dans de l'eau nette; 
pañlez-la dans un linge, & la faites bien 
fécher ; faites cuire du fucre à fouflé, ôtez. 
le de deflus le feu, mettez-y vôtre rapure, 
& achevez vôtre Conferve comme les 
précedentes, c’eft-à-dire, en travaiilant 
beaucQup cette compofition jufqu'à ce 
qu'il fe Êe une petite glace par deflus. 


Conferve de toutes fortes de Fruits, 


Prenez des Cerifes à oreilles , des Abri- 
cots auffi à oreilles, des Prunes, des Pé- 
ches, où des Amandes vertes confites & 
féches , & les coupez par de petits mor- 
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ceaux : faites cuire du fucre à foufié, 
dans lequel étant cuit, vous mertrez ces 
fruits, puis dreflez vôtre Confeive comme 
les autres, aprés ÿ avoir exactement ob- 
| fervé tout ce qu'on à dit. 

Cette maniere de faire des Conferves 
fe pratique dans le temps qu'il n’y a point 
de ces fruits, parce que lors que c’eft daris 
leur faifon , on prend les Cerifes , on leur 
fait rendre leur eau , enfuite on les met 
égouter fur un tamis ; cela fair, on les 
pile dans un mortier; pour lesautres fruits 
dont on a parlé , on les pile feulement, 
aprés quoy on les pafle fur le feu pour les 
faire défecher. L 

Enfuire faites cuire du fucre à caffé, 
mêlez-y le marc du fruit dont vous vou- 
drez faire vos Conferves, & achevez-les 
comme on l'a dit. | 


Conferve à l’Intendante, 


Prenez de l’écorce de Citron, des Pifta- 


 ches, des Abricots & des Ceriles, coupez- 


les, comme il eftdit, par petits morceaux ; 
parfemez-les de fucre en poudre, & les 
faices défecher auprés & à petit feu : pre- 
rez du fucre & le faires cuire à la plume 
un peu force ; & fans l’ôrer hors de deflus 
de fu, mertez vos fruits dedans: Lers que 
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vous appercevrez la plamede vôtre fucre, 
Otez- le & le faites blanchir : Enfin quand 
la petite glace s’y formera ; tirez vôtre 
Conferve avec une cuilliere. 

On appelle ainfi cette Conferve, parce 
qu'on dit que c’eft la Femme d’un Inten- 
dant, de Picardie’ qui l’a inventée ;'& 
qu’elle s’en faifoit fervir fur toutes chofes. 


erfirve de Piflachess 


? Prenez des Piftaches caffées ; pelez-les, 
puis les mettez à mefure dans. de l’eau 
fraîche , faites-les fécher aprés les avoir 
paflées dans un linge, pilez-les en forte 
qu'il n’y refte point de grumeaux , mêlez-, 
un peu d’eau de flcur d'Orange, ou de 

a Marmelade de quelque fruit que vous 
fouhaiterez, ou de la chair de Citron ou 
d'Orange ; il faur bien incorporer letout, 
enfuite:faites cuire du fucré à fouflé, dans 
lequel vous. jetterez vos: Piftaches ; 8e: | 
acheverez vôtre Conferve comme les au- | 
res, : ne 

Autre façon. 


Prenezides Piftaches & les pilez; faites 
cuire du fucre à la plame : étant cuit faites- 
leblanchir: cela fait, mettez vos Piftaches 
dedans, & les remuez : enfin tirez vôtre 
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Conferve fur du papier. Cette Conferve 
n'eft pas fi délicate que la premiere, mais 
elle coûte moins, & eft aflez agreable. 


Conferve de Grenade, 


Prenez des grains de Grenade, preffez- 
les dans une ferviette, tirez-en le jus & le 
mettez dans un plat avec un peu de fucre 
en poudre; faites.les un Fu chauffer fur 
le feu, jufques à ce que le fucre foit fondu : 
frescuire enfuite du fucre à fouflé : étant 
cuit , tirez-le de deflus le feu, mertez-y 
vôtre jus de Grenade, & dreflez vôtre 
Conferve comme les autres, lorfque la 
glace commencera à fe former. 


Conférve de Violette. 


Prenez des feüilles de Violette bien 
épluchées de leurs boutons ; pilez-les 
dans un mortier: paflez-les dans un linge, 
& en tirez le jus; faites cuire du fucre à 
fouflé, ôrez le de deflus le feu , & y met 
vez vôtre jus de Violette quand vôtre 
{ucre fera rabaiflé, mêèlez-le bien, & en 
le dreéflant , mettez:y un peu de jus de 
Citron, & vuidez aufli-rôt votre Con- 
ferve dans vos moûles, étant froide, vous: 
la leverez des moûlts , pour la couper: 


LS 


Le Chef-d'Offce parfait 127 
avec la pointe d’un couteau, en telle ma- 
niere que vous voudrez ; c'eft ainfi qu’on 
coupe toutes les Conferves. 

On peut en fe reglant fur la précedente 
faire d’autres Conferves,comme par exem- 
” ple, d'Epine-Vinette Se Grenade. 


Conferve de Framboifes, 


Prenez de belles Cerifes, orez.en leg 
noyaux , & les faires un peu boüillir dans 
un peu d’eau, égoutez-les enfuite , & les 
écrafez , & les défechez bien. 

Cela fait, joignez-y quelques poignées 
de Framboifes avec leurs grains, ou bien 
contentez-vous de pafler vos Framboiles 
& d'en mêler le fucre avec vos Cerifes ; 
aprés cela vous ferez cuire du fucre à café, 
vous y mettrez vôtre Compofition, vous 
travaillerez bien le tout; & vôtre Confer- 
ve étant achevée, vous la drefferez comme 
les autres , & la couperez de même. 


Conferue en forme de tranches deFambon. 


Prenez du plus beau fucre que vous 
pourrez trouver , divifez-le & le mettez 
dans deux poëlons , & le faîtes cuire à 
fouflé dans l’un & dans l’autre : mettez du 
jus ou de la rapure de Citron dans tous les 
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deux , & un peu de finabre dans un feul ; 
remuez-le bien avec du fucre, pour luy 
faire prendre couleur : faites enfuite une 
coûche de Conferve blanche fur du papier 
environ de la grandeur de la main; au 
deffas une autre |. 20e de Conferve rou- 
ge; au deflus de [a rouge une blanche, & 
ainfi fucceffivement jufques à ce que vos 
coûches montent à l’épaifleur de quatre 
doigts, en forte que la derniere foit rouge, 
coupez le tout avec un couteau en forme 
de tranches de Jambon , & les renverfez 
à mefure fur du papier. N'oubliez pas 
à chaque fois que vous prendrez de la 
Conferve rouge , d’y mettre un peu de 
#nabre pour la rougir davantage. 


4 


Autre façon. 


. Prenez des Piftaches pilées d'une part, 
de la poudre de Rofes de Provins détrem- 
pée avec un jus de Citron d'autre, & des, - 
Amandes pilées en pâte encore d’autre 
part: mettez ces trois chofes en divers 
vaifleaux, & faites cuire environ unelivre 
& demie de fucre en cuiflon de Conferve: 
érant cuit feparez-le en trois parties, 
dont vous en conferverez deux, que vous 
-mettrez fur la cendre chaude, dans l’autre 
Vous verferez vos Rofes, & aprés les y 
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avoir bien délayées, vous renverferez le 
tout enfemble fur une feuille de papier 
double que vous replierez de deux doigts 
de hauteur aux quatre côtez, en attachant 
les quatre coins avec des épingles : cela 
fair, & lorfque ce premier fucre verfé fe- 
ra à moitié froid , & coloré par le moyen 
des Rofes , prenez de vos Amandes, me 
lez-y ce que vous en prendrez dans une 
des parties du fucre laïffée fur la cendre 
chaude, & le verfez déflus cet appareil, 
faifant la mème chofe à l'égard des Pifta- 
ches, & de l’autre partie du fucre. Enfin 
quand Le tout fera en état d’être coupé au 
couteau ; abbatezles bords de la fetiille 
de papier, & le coupez par tranches de 
l'épaifleur d’un quart d’écu. 


Faites cuire de beau fucre à caflé : étant 
cuit, ôtez-le de deflus le feu , mettez-y 
peu d’effence d'Ambre , verfez-le avec 
le poëlon &omme de petits ronds fur une 
afliette , ou dans un baflin d'argent. 


Autre façon. 


Faites fondre du fucre avec un peu d’eau, 
en forte que la cuiflon en foit plus forte 
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que celle de Conferve : mettez-y du Sy- 
rop Capilaire, & jettez le tout dans l’eau 
fraiche. 7 
Cette forte de Tablette eft merveilleufe 
pour la poitrine , & à provoquer à cra- 
cher , il n’y a gueres de bonnes Maifons 
qui n’en ayent leur provifion. | 
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Hesse: pre 
CHAPITRE X. 

s Confitures liquides. 


Oici un Article des plus neceffaires 
V: un Chef-d’'Office , & dont la ma- 
tiere convient mieux à bien des perfonnes 
que tous ceux dont on a parlé jufqu’ici. 
Les particuliers y trouveront leur fatis- 
faction , ainfi que ceux qui voudront ap- 
prendre l'Office, la pratique en ef aifée: 
on'jugera de cette verité par les infiruc- 
tions qu'on y donne. Voici quelles elles 
font: Nous commencerons par les fruits 
les plus précoces, telles que Ent les Abri 
cots verds, les Amandes vertes, & autres 
fruits qui les fuivent. RAR 


14: Abricots verds liquides. "1? 


: Ayez des Abricots vérds bien tendres, 
pelez-les ; & à mefure que vous les aurez 
pelez,imetrez.les dans-de l’eau fraîche : 
faites enfuite chauffer de l’eau, mettez- 
les dedans ; & les laiffez fur un petit feu, 
jufques à ce qu'ils commencent à verdir : 
tirez-les de deflus le eu , & les laiffez 
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refroidir dans leur eau : étant refroidis, 
remettez- les dans de l'eau fraîche ; faites 
cuire du fucre à l'Aé,8& mettez-y vos Abii- 
cots, que vous aurez fait gouter, aupara- 
vant, aprés les avoir tirez de leurs eaux: 
faires-les un peu boùlir, tirez:les, &les 
laiffez un peu refroidir ; remettez-les fur 
lk fu, & laifiziles boù:llir jufques à 
ce que le fyrop en foit cuit à perlé:: met- 
tez-les dans des pots de grez on de fayance,: 
& les couvrez bien quand ils feront froids. 


… Abricots verds confits avec leur peau. 


Si vous voulez confire des -Abricots 
verds avec leur peau, il faut pouriles net-: 
toyer: de leur duver,-les-pafler és 
ainfi que nous l'avons enfeigné au.Cha-! 
pitre des Compotes , page 77. puis les. 
mettre au fucre clarifié , en {orte qu'ils y: 
baignent, leur faire prendre fur le feu fept 
ou huit boüillons ,'les-tirer &:les laiffer 
égouter , enfuite remettez vos Abricots 
dans Je. poë'on , augmentez-les d'un peu 
de fucre', continuez ce travail:jufqu'à: 
trois ou quatre fois, en les auementant 
toûjours de fucre à chaque fois, à caufer 
de la diminution qui s'en fait , & à la 
derniere fois que vous voudrez achever 
vôtre fruit, vous ferez cuire vôtre fyrop 
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à perlé , puis vous y gliflerez vôtre fut 
en l’augmentant du fucre de même cuif- 
fon, vous lui ferez prendre un boüillon 
couvert ; pour aprés l’ôter de dellus le 
feu , & le bien écumer. TN 
Enfin cela fait , ayez vos pots prêts 
r mettre vos Abricots , dreflez-les- 
y ; laiffez-les refroidir , couvrez-les bien 
& les ferrez : cette maniere de confire 
les Abricots verds eft meilleure que la 
precedente, on s’en fert pour tirer au fec 
dans l’occafoni , comme nous le dirons 
aprés. | 
Abricots murs liquides. 


Prenez telle quantité d’Abricots que 
vous voudrez , pelez-ies le mieux & le 
plus proprement que vous pourrez ; faites 
boüillir de l’eau ; jettez-y vos Abricots, 
& leur donnez un petit boüillon : ôtez- 
les enfuite , & les mettez dans de l’eau 
fraîche. 

Avant que faire cuire le tout , il fauc 
prendre garde qu'ils foient également 
molles, finon faire amollir ceux qui ne le 
font pas affez : aprés cela vous les mettez 
au fucre clarifié, & les faites boüillir juf- 
| qu'à ce qu'ils ne jettent plus d’écume. 

Aprés que vous les avez écumez vous 
les laiez refroidir, vous les égoutez fux 
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une pañloire , étant égoutez vous faites 
_ cuire le fyrop à liffé, vous jettez dedans 
vos Abricots ; en augmentant ce fyrop 
vous leur donnez un boüillon , vous les 
tirez encore & les égoutez, puis à la der- 
niere fois vous faites cuire le fyrop à. 
erlé , vous y gliflez vôtre fruit, vous 
fi faites prendre un boüillon couvert, 
vous le dde , aprés vous l’écumez, 
& enfuite vous le dreflez dans vos pots. 


Autre façon. 


Ayez de beaux Abricots quine faffent 
que commencer à meurir, pelez-les bien 
délicatement, & en ôrez.le noyau :met- 
tez-les à mefure dans de l’eau fraîche , & 
faites-en chauffer prefque à boüillir ; met. 
tez-y vos Abricots & les y 'laiflez fans 
toutefois boüillir ; jufqu'à ce qu’ils re- 
montent fur l’eau ; tirez les à mefure, 
& les mettez dans de l’eau fraîche : faites 
cuire du fucre à perlé, égoutez bien vos 
Abricots, & les mettez dans ce fucre, 
faites-les bouillir à gros boüillons , & les 
écumez bien, ôtez-les de deffus le feu, & 
laiez_les refroidir: remetrez-lesencore 
fur Je feu, écumez-les bien , & les faires 
boüillir jufques à ce que le fyrop en foit 
cuit à perlé gros : tirez-les & les mettez 

dans des pots. 
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Abricots avec la peau © le noyau. 


Accommodez-les de même façon que 
les autres , excepté qu’il ne faut ni les 
peler , ni en ôter les noyaux. 


Abricots de Minage. 


… Vous prendrez des Abricots meurs que 
vous pelerez ; il ne faut pas qu’ils ayent 
acquis leur entiere maturité , vous les 
pelerez ; cela obfervé, faites cuire aurant 
pefant de fucre à la plume, gliffez-y vôtre 
fruit, & lui faite prendre un petit boüil- 
lon , afin qu'il jette fon eau ; laiflez-le 
refroidir , puis vous le remertrez fur le 
feu , & le ferez boüillir jufqu’à ce qu'il 
ne rende plus d’écumes ayant bien écumé 
vos Abricots , faites cuire vôtre fyrop à 
perlé , & obfervez s’il n’y en a pas affez 
de l'augmenter à chaque fois , puis y 
ayant remis vos Abricots , donnez-leur 
un boüillon couvert, & les tirez dans vos 
pots. 

Amandes vertes liquides. 


Elles fe font de mème que les Abricoté 


verds , il n’y a qu'à confulrer Particle, 
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Grofèles vertes liquides. 


Elles fe font de même façon que les 
Abricots , excepté qu'il ne les faut poinc 
peler , mais en ôter les grains. 


Autre Mmanitre. 


On confit le Verjus en plein , ou bien 
en les vuide de fes pepins; dans le premier 
cas choififfez de beau Verjus, faites aprés 
cela fremir de l’eau, jettez-y votre fruit, 
que vous urerez quand il commencera 
de monter, Otez-le & 1e mettez rafraîchir 
dans de l'eau. 

I faut aprés cela le mettre reverdir fur 
le feu , puis le tirer pour l'écouter ; pen- 
dant ce temps on fait cuire du fucre à 
pcrlé , on y gliffe le Verjus , & on ly 
laiffe jufqu'à ce qu'il veüille fremir ; on 
le remué bien avec la gâche, on l’écume, 
puis on le remet fur le feu, on l'y fait 
prendre un boüillen couvert, puis ôn le 
tire. ie 
Si vous voulez ôter les pepins & le 
eler , vous le pouyez , il en eft plus 
fa, cela demande un peu de patience, 
mais on en vient aifément à. bour 3 les’ 
Raifins dont on fe ferc pour cela , font le 
Bourdelais, 
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Bourdelais | autrement.appellé Grey & 
les Mulcats , mais le premier eft plus 
” d'ufagenu 2521085 auel's 


il ER “IE 
Cerifis Lquides  :fans noyau, 


Ayez de belles Cerifesà confire & bien 

meures, Ôtez-en les queuës & les noyaux; 

faites cuire du fucre à fouflé ; & mettez 

vos Cerifes dedans ; faires-les boülllir # 
grand -fêu, & les écumez avecgrand foin: 
cela étant fait, tirez-les de deflus le feu, 
& les laiffez refroidir :. remettez-les de- 

rechef fur le feu, & les faites boüillir à. 
gros boüillons : Ôôtez-les aufli encore de 

 deflus le feu, & les écumezs’il eft necef- 
faire : ferrez-les dans des pots, & les cou 
vrez. bien quand elles feront propres. 


Autrement : 


Ayez de belles Cerifes bien choifes; 
rognez - em les queuës & ôtez - en les . 
noyaux , enfuite vous prendrez autant 
pefant de fucre que de fruit, vous ferez 
cuire vôtre fucre à fouflé , vous y. met 
trez vos Cerifes & leur ferez prendre dix: 
à douze boüillons couverts, 

Il faut aprés cela les écumer., puis les: 
semertre fur le feu , & aprés leur avoir: 
M: 
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fait prendre encore un boüillon couvert 
vous Îles tirerezi : e a 

Si vous voulez leur donner une belle 
couleur , vous prendrez du fyrop de 
Grofeles que vous méttrez dedans, & fi 
vous les aimez framboifées | vous met- 
tréz parmi de la Framboife en les confi- 
fant. + S910 ,1 ft 
- Framboifs liquides. * 11 


Ayez de belles Framboifes , fort peu 
meures & bien entieres ; ôtez-leur les 
queuëés , & le mettez dans une terrine 
plate par le fonds : faites cuire du fucre: 
à fouflé, & les verfez fur vos Framboifes :: 
Jaiffez-les enfuice refroidir , & les verfez: 
bién doucement dans une baffine : faites 
les boüillir , & les écumez jufques à ce 
que le fyrop en foit cuit à perlé : dreffez- 
les dans des pots , & les couvrez lors 
qu’elles feront froides. 


Groftles rouges liquides. 


Ayez de belles Grofeles rouges , & 
épluchez bien leurs queuës : faites cuire 
du fucreà fouflé, & mettez vos Grofeles 
dedans , faires-les bien boüillir , & les: 
écumez : Ôtez-les de deflus le feu, & les 
laiflez refroidir : remetiez-les encore fur: 
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le feu , faites-les boüillic & les écumez, 
jufqu’à ce que le fyrop en foit cuit pref- 
que en gelée; ce que vous reconnoïtrez , 
lorfque trempant une .cuilliere dedans , 
elle rougira : cela eftant , ôrez-les deflus 
le feu , écumez-les encore s’il eft necef- 
faire, & les dreflez dans les pots que vous 
couvrirez lorfqu'elles feront froides. 


= Noix blanches liquides. 


Ayez de belles Noix vertes & bien ren 
dres, pelez-les jufques au blanc , en forte 
qu’il n’y demeure point en tout de verds : 
mettez-les à mefure dans de l’eau fraîche; 
faites-les enfuite boüillir à gros boüil. 
lon jufques à ce qu’en les piquant avec. 
une Jardoire, ou avec une épingle , elles 
retombent toutes feules , fans tenir ny à 
la lardoire, ny à l’épingle : tirez-les alors, 
& les remettez dans de l’eau fraîche: 
preffez-les par le milieu, mettez-y du, 
Clou de Girofle , ou de la Canelle coupée 
par petits morceaux : ou même de l'écorce 
de Citron : faites cuire du fucre à life, 
dans lequel vous jerterez vos Noix : faires. 
les bien boiüllir, & leslaiflez repofer en. 
viron demy-heure : remertez-les enfuire 
fur un grand feu jufqués à ce que le 
fyrop en foit cuit à perlé ; & les.ferrez 


ce 
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comine les autres Confitures. { 
Les Noix font fort blanches pourvi 
qu’on employe de beau & de bon fucre ; 
on peut, fi l’on veut , ambrer cette Confi- 
ture , il faudra y délayer de ce parfum. 


Minres liquides. 


Ayez de belles Meures un peu vertes. 
Ôtez-leut les queuëés , & les faites confire 
comme les Cerifes liquides , ou mieux, 
faites cuire du fucre:à petit perlé , il faut 
pour quatre livres de fruit trois livres de 
fücre, mettez vos Meures dedans, faites< 
leur prendre legerement un petit boüillon 
couvert, en remuant doucement le poëlon 
par les anfes, 

Cela fait, tirez vos Meures de deffus le: 
feu , écumez-les bien, laiffez-les repofer 
environ deux heures, puis vous les remet- 
rez fur le feu pour faire prendre au fyrop: 
une cuiffon au grand liffé. 


 Prunes Imperiales liquides. 


Prenez de belles Prunes Imperiales; 
qui ne commencent qu’à meurir, pelez - 
les , & les mettez dans de l’eau fraîche : 
faites chauffer de l’eau prefque à boüillir, 
& meuez vos Prunes dedans : laiflez-les: 


Le 
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far un petit feu , jufques à ce qu’elles 
. commencent à verdir : cela fait ôrez-les de 


deflus le feu , & les laiflez refroidir dans. 


leur eau : étant froides ,tirez-les ,.& les 


mettez dans de l’eau fraiches: faires cuire 


du fucre à fouflé, & y mettez vos Prunes, 
que vous aurez tirées & égoutées de leur 
eau ; faires-les bouillir à grand feu , &les 
écumez : cela aufi fait, ôtez-les de deflus 
le feu , & les laifléz refroidir, remertez- 
les enfuire encore fur le feu, & les faires 
boüillir jufques à ce que le fyrop en foit 
cuit à perlé:, tirez-les & les dreffez dans 
des pots , que vous n’oublierez pas de 
couvrir lorfqu’elles feront froides, 
Toutes fortes de Prunes fe font de la: 


même façon, hormis celles-de damas rou- 


ge , lefquelles il faut faire blanchir dans 
de l’eau boüiilante, & les en tirer lorf- 
qu’elles commencent à mollir ; enfin les 
achever somime les Imperiales, 

Il yen a qui au lieu de les peler, les pi- 
. quent d’une épingle trois ou quatre coups 
à. la queuë , & quelques autres endroits. 
dans le corps, afin qu’elles ne fe déchirent 
point, & qu’elles prennent mieux fucre. 
Les Prunes quifontles meilleures à mettre 
en Confiture , font celles dont.on vient de: 
parler , les Perdrigons , les Mirabelles.. 
Fllle-vert ,. &. quelques autres. de celles: 
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dont la chair eft non-feulement d’un bon 
goût, & fort fucrée ; mais qui eft encore: 
ferme , parce que les autres qui fonttrop: 
molles font fujettes à fe mettre en mar- 
melade , ce qui renf une Confiture de 
cette nature fort defagréable. 


Prunes à My-Sucre. 


* Sur quatre livres de fruit mettez deux 
livres de fucre , faites-le cuire à perlé, 
mettez-y vos Prunes, faires-leur y prendre 
un petit boüillon , aprés cela Otez-les, &. 
les laiflez jafqu'à ce qu'elles ayent jetté 
leur eau ; remettez-les enfuite fur le feu, : 
faites-les boüillir jufqu'à perlé ; laiflez- 
les en cet état repoler jufqu’au lende- 
main, que vous les emporterez pour vous 
en fervir dansl’occafion. 


Poires de Rouffelet liquides, 
Ayez de belles Poires de Rouffelet bien: 


meures, faites-les boüillir à grand feu &. 
à grande eau , jufques à ce qu'elles de- 
viennent mollettes ; tirez-les & les mettez. 
dans de l’eau fraîche : pelez-les, & jectez- 
les à mefure dans l’autre eau fraïche :, 
faites cuire du fucre à liffé, mettez vos 


Poires dedans, vous les ferez bien boüillir 
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êc écumer : cela fait, ôtez-les de deflus le 
feu, & leslaiflez refroidir : étant froides, 
faites-les boüillir , jufques à ce que le 
fyrop en foit cuit à perlé gros : metrez-les 
dans des pots , & les couvrez lors qu’elles 
feront froides. 


Poires de Mufcat liquides. 


Les Poires de Mufsat , & toutes fortes 
de Poires entieres ; s'apprêtent de mème. 
forte que celles de Roulfeler. Remarquez 
auffi que les Poires par quartier fe font 
de même façon que les mêmes Poires de: 
Rouffelet , excepté qu'il les faut fendre. 
par quartiers ou par moitiez , avant que 
de les mettre cuire à l’eau ; puis les ache- 

ver comme les autres. | 

On confit ainfi les Poires Blanquertres, 
les Mufcates, les Oranges, le Certeau, & 
la Bergamotte mufquée ; ces dernieres 
étant trop groffes pour bien prendre fu- 
cre , on les coupe par quartiers, ou par 
moitiez ; mais c'eft aprés qu'on les a paf- 
fées à l'eau , parce qu'autrement elles 
fe noirciffent , & font plus fujettes à 
s'imbiber d'eau , & à fe tourner en mat- 
melade. | 

Si les Poires qu’on vent confire ne font 
pas tout-à-fait bien grofles , on peut les 


… 
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confire entierés ; mais il faut les vuider 
de leur trognon. £ 


Pêches de Corbeil au liquide. vb 


Prenez des Pêches un peu vertes, pe-! 
lez-les &-en ôtez les noyaux ; mettez-les 
à mefure dans l’eau fraîche ; faites-en 
boüillir d'autre, mettez vos Pêches de- 
dans , & les-y faites boüillir à petit. feu, 
jufques à ce qu’elles commencent à ver-, 
dir : cela étant, ôtez-les de deflus le few, 
& les laiez refroidir : mettez-lesenfuite 
dans de l’eau fraîché : faites cuire du fucre 
à perlé, dans lequel vous mettrez vos Pés: 
ches aprés les avoir tirées & égoutées de: 
leur eau : faites-les boüillir & les écumez, 
bien ; ôtez-les aprés de deffus le feu & les. 
laiffez refroidir : étant froides, remettez- 
les encore far le feu, & les laiffez boüillic! 
jufques à ce que le fyrop en foit cuit à 
perlé ;. & rout.cela fait ,tirez-les, mettez 
les dans despots., & les couvrezlors qu'el- 
les feront froides. 

On peur fi l’on veur ; au lieu de les 
peler les pafler à la leffive, ainfi qu'on l’a: 
dit à l'égard des Abricots verds dans l’ar- 
ticle des Compotes, à la page 77. 

Les autres Pêches qui ne font point trop: 
grofles fe peuvent confire de œtte ma 
mire, Pêches. 
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Péches meures. 


On prend des Pêches à moitié meures , 
on les pele , on en Ôôte le noyau , & on les 
pafle à l’eau fur le feu pour les blanchir, 
il faut à mefure qu’elles montent les tirer: 
avec l’écumoire & les rafraîchir à l’eau , 
puis les égoutér & les mettre au fucre 
clarifié , dans lequel on les fair boüülli 
jufqu’à ce qu'elles n’écument plus. 

Il faut foigneufement ôter.cette écume, 
aprés quoi on laifle repofer le fruit envi- 
ron deux heures. | 

Eftant repofé vous le remertez fur le feu, : 
vous faites cuire le {yrop à life en l’aug 
mentant , fi vous voyez qu'il eft trop di 
Minué. 

Otez encore une fois vos Pêches de 
deflus le feu , laiflez-les repofer encore 
deux heures dans leur fyrop ; puis vous 
ks métrez fur le feu , pour luy faire 
prendre la cuiflon au grand perlé , aprés 
quoi vous les empoterez. 

Les Pavis fe confifent comme les Pé- 
ches , fur tout le blanc y faic merveilles. 


? 


Mufcat liquides. 


‘Ayez de beau Mufcat-un peu verdelet, 
| N 
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ôtez-en la peau & les pepins : faites cuire 
du fucre à perlé ; mettez dedans vôtre 
Mufcat, couvrez- le bien, laiflez-le un 
peu boüillir ; & enfuite refroidir,: remet- 
tez-le fur le feu, & le faites.boüillir juf= 
ques à ce que le fyrop en foit cuir à perlé : 
- enfin mettez-le dans des pots, & le cou- 
vrez lorfqu'il fera froid. 4 

Vous-le pouvez faire de même , fans 
en Oter la peau. 1 


Virins liquides. 


Prenez de beau Verjus à confire, qui 
necommence qu'à meurir ; pelez-le, & en 
Ôtez les pepins : faites chauffer de. l’eau 
prefque à boüillir ; mettez vôtre Verjus 
dedans, & l'y laifléz avec petit feu, juf= 
ques à ce qu’il commence à verdir, laiflez- 
le enluite refroidir dans fon eau : étant 
froid , tirez-le , mettez-le dans du fucre 
un peu cuit, faites-le boüillir fept ou. huig 
gros boüillons , &-le tirez. 


Coins liquides, 


Ayez des Coins bien meurs, coupezä 
les par moitiez ou par quartiers, pelez- 
les & en Ôôtez les cœurs : mettez-les à 
mefure dans de l’eau fraiche ; faites-en ! 


A bef-d'Office Parfait. Y47 
bouillir d’autre, mettez-y vos Coins, & 
les y laiflez jufques à ce qu’ils commen- 
cent à s’amollir : cela fait, tirez-les, & 
les'remetrez dans deleau fraîche: fait :s 
cuire du fucre à liflé,, 8 y,ayant mis vos 
Coins; faites-les boüillir. à petit feu, & 
les couvrez , fi vous voulez qu'ils foient 
rouges : Ôtez-les quelquefois de deffus.le 
feu, & les yremettez , aprés qu'ils fe fe- 
ront un peu repofez de bis à autre, jul- 
ques à ce que le fyrop en foit.cuit prefqu : 
én gelée : cela fait, mettez-les dans des 
pots , & les couvrez lors qu’ils féront 
froids, : 

: Il'eft bon de faire une décoction des 
pelures ; des trognons, & de quelques 
parties d’autres Coins , qu’oh pafle au ta- 
mis, ou à rravers wrlinge, & dont on fe 
fert pour, faire cuire ceux qu’on define 
pour confire, (5 
“* Pour donner une belle couleur aux- 
Coins ,'on peut y ajoürer la Cochenille 
. préparée en cette maniere. æ | 
l'Faites-la boüillir dans de l’éau, ajoûtez- 
ÿ de l’Alurf, puis de la crème de Tartre, 
aptés’ cela pafléz le ‘tout pour vous en: 
fervir au-befoin , pour la dofe on juge à 
peu prés ce qu'on en peut avoir. affaires 
le jugement decide aifément de cela, 


Nij 
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Coti gnac d’ Orleant. 


Comme fous fomimes. fë l'article. des 
Coins; nousiavons jugé à propos de don- 


ner ‘ici la maniere de faire du Cotignac à 


la fiçon dé’celui d'Orleans : voici com- 
ment on y réufht, , | 

Vous prendrez des Coins; vous iles cou 
perez par morceaux ; que vous pelerez &: 
netroyéréz.de leurs pepins ; fur fix livres. 
de fruit vous aurez deux livres de. fucre, 
cuit à caflé; vous y mettrez vos Coins; 
& laifferez cuire le tout enfemble jufqu’à, 
ce qu’il foit réduit en marmelade ; vous 
paflez le tout au ramis, & ce qui en dorciea 
fervira pour le Cotignac, 

‘ Cela i 
vres de fucre: à perlé,; mettez- y ce que 
yous aurez exprimé, & lors qu aprés l'a- 
voir fait un peu boüillir le fyrop eft re- 
venu à la même cuiflon, vous defcendrez 
vôtre Cotignac-de deflus,le feu, , vous. 
l'écumerez & le drefferéz tout chaud ou 
dans des bcëtes ; ou dans des petits pots ; 
pour donner une belle couleur à ce Coti- 
gnac, vous y mettez de la Corhenills 
préparée. sh hi tit 


ait, faites encore cuire quatre Frs 


Fr 
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CHAPITRE XL 
Des Géeltes de diverfes façons. . 
[ tr ruse proprement parlant, eftün 
CL fucde Fruits qui s’épaiflit en ferefroi- 
diffant, on en fait de plufeurs fortes; elles 
fervent beaucoup pour l’embelliffemenc 
des Deflérts , & voici comment on 7 
réuffit, en el in en0Te PU 


Gélées de tontes fortes de Fruits. 


Prenez de telles fortes ‘de Fruits que 

- vous voudrez , coupez-les par morceaux, 
_ @e dés faires cuire dans de ‘l’eau plus ou 
_ moins à proportion de la dureté ou ten- 
dreut du fruit : étant cuits; paflez-les dans 
un linge bien blanc:&bien fort, :& en ti- 
. tez'lé plus de décoétion que vous pourrez: 
mettez cette décoétion dans'un::poëlon 
ou baffine:, avecune pinte d’eau & une 
livre de fucre ; faites cuire .le rout en- 

* femble jufques à ce que vôtre gelée foie 
toute formée : ce que vous pourrez recon« 
noître , fi prenant-de vôtre compofition 
dans une cuilliere, & la renverfant, elle 
tombe par gros morceaux, '& non pas en 
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so LeChef-d'officé parfaits 
coulant où filant : vous la pouvez aufi 
mettre fut une affiette , & obferver fi elle 
n’y coule point : étant ainfi cuite , tirez= : 
la, & la dreffez. RE Re LA 

Remarquez que toute forte de Gelée 
rouge & verte doit cuire à petit feu , & 
être couverte en cuifant ; mais-.que la 
blanche doit cuire à grand. feu, & être dé- 
COUVETTES sur nl où 11 3 a0 mou ” 
:  Remarquez auffi qu’il fau plus de fucre 
aux Coins qu'aux autres fruits. ::!  , 

Nous avons dit la maniere de faire le 
Cotignac d’Orleans qui eft la Gelée dg 
Coins, voyez ci-deflus, 


Gelée de Grofeless 


: Prenez des Grofeles , preflez-les,, 8è 
les paflez dans une ferviette : mefuréz.le 
jus que vous en tirerez, & fur une pinte 
mettez trois quarterons de fucre: faites: 
le cuire, mêlez le tout, & le faites aufls 
euire enfemble: vous connoïtrez que yô- 
tre compofé eft cuit , en le mettant fur 
une affierte,, 8c voyant qu'il fe leve fans 
tenir deflus, ‘ here 

à Xe | 321101 


| hot (103. : Autrement. s : LS : 21 
:: Prenez autant de fruits que de: fucre 


3 
æ 
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tuit à caflé , faites-le boüillir jufqu'à ce 
qu'il n’écume plus, & que vôtte fyrop 
boit entre liffé & perlé. : AR 
” Cela fair, égoutez vos Grofeles fur un 
tamis qui foit fin fans les trop preffer, 
étant égoutées prenez le fuc , mettez - le 
dans un poëlon., faites luy prendre un 

boüillon ,. écumez-le, & l’emportez. 


Gelée de Grinades, 


Elle fe fait comme la précedente, il faut 
remarquer, qu’il faut avant d’empoter les 
Gelées , ôter une petite écume qui {e for- 
me deflus pour les rendre plus nettes. 


A TE d'Epin-Vinitte, 


Pour y réuffir obfervez ce qui vient | 
d'eftre dit à l'égard de la Gelée de Gro- | 
feles, . 3 TUNER | 

© Gelée de: Framboifes | 

He LICENCES \ 

Elle fe fait de mème que celle de Gros 
feles. | Li 
Voicy ce qu’il y a à obferver , quand 
vos Grofeles font cuites, & paflées com- 
me.on l’a dit, on y met une poignée ou 
deux de Framboiles felon la quantité 

N iiij 


4 
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qu'on en veut faire ; fi on veut la faire 
routes de Frarboifes, on prend quatre li- 
vres de Fruit , deux de Grofeles & cin 
livres de fucre , obfervant aufli ce qui a 
cfté marqué.  . | | 


Gelée de F erjuss 


Prenez du Verjus , & Îuy donnez un 
boüillon dedans de l’eau.: paffez-le dans 
un gros linge, & faites cuire des Pommes; 
mêlez-en de la décoétion avec vôtre Ver= 
jus , & faites lerefte comme deflus._ ; 


sh 


Autremint. ik nd 


11 faut préparer le Verjus.comme lorf- 

qu’on le veut confire,nous l'avons dit dans 
{on lieu :. cela fait , mettez bien du fucre à 
perlé , jettez-y vôrre fruic , faites-le boüils 
lir jufqu’à ce qu’il foit devenu perlé , en 
fuite paflez - le au tamis & l'empotez 
aprés ; il faut äufli pefant de fucre que 
de fruit : cette façon eft meilleure que la 
précedente. , PRE (D PA ls 


.Grlée de Cerifis. 


… Elle fe fait de même que celle de Ver jus. 
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éteint Æ 


Vous aurez. des Cerifes bien meures., 
‘vous en:tirerez Je jus en les preffant à 
‘travers un: linge ; vous prendrez autant 
pefant de fucre que vous aurez. fait cuire 
à caflé , vous y mettrez vôtre jus , vous 
le ferez boüillir , vous foignerez de l'écu- 
mer , & le laiflerez cuire jufqu’à ce qu'il 
Soir wénu énrre Hé .& perlé, qui eft la 
-cuiffon: ordinaire de cette gelée... 7) . 
1: "On :reconnoît encore qu’elle eft faite 
lorfqu'en en mettant des goutes fur une 
-afliette, on les enleve fans qu’elles y tien- 
ment lotfqu’elles font froides ; il eft bon 
pour donner couleur à cette, Gelée d'y 
mêler du jus de Grofeles. | 


Gelée de Pommes: 
2 Faites une décottion de Pommes , paf. 
fez-la dans une ferviette ; & fur une pinte 
de cette décoétion, mettez trois quartee 
æons de fucre à caflé: ; ainfi à proportion 
du refte , enfuite faites boüillir lé tout , 
en forte que le Syrop fe cuife doucement 
entre liffé & perlé, & foignez de le bien 
comen $ 19 JL) Hp vor 1523 
Si l'on véut donner une couleur rouge 
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à fa gelée, il faudra la couvrir en cuifant, 
y ajoûtant du Vin vermeil, ou de la Co- 
chenille préparée : voyez l'article du Ce- 
tignac d'Orleans , page 4810 2107 

* LalGelée dé Pommes de Réynette veut 
être blanche, c’eit pourquoi on ne la cou- 


vre-point, 
Gelle de Coins. 

Loup 59 #0 ur shit ht sb) eh 

© Faites femblablément une décoétion de 
vos Coins; & lamettez aufli un peu rou- 
gir; pafléz-la dans une ferviecte & la met: 
tez au fucre comme les autres. 

” Ou bien obfervezce qui a été dir à l'arx 
ticle de Cotignac d’Orleans ; qui eft:une 
wcritable Gelée, : MOD 40% 


Gelée de Grofeles vertes. 


. Il faut d’abord préparer vos Grofeles 
Comme aux Confirures, c’eft-à-diré, leur 
Ôter les grains , les paller à l’eau fur le feu, 
quand'elles feront montées au-deffus de 
J'eau,defcendez-les de deflus le feu, laiflez. 
les refroidir, remettez-les dans une eau 
nouvelle , & les faire reverdir à petit feu, 
jufqu’à ce qu'elles foient mollettes. 

Cela fait, ayez du fucre cuit à part; livre 
de fruit pour autant pelant defucre, faites 
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boüillir le rout ‘en les écumant jufqu’à ce 
qu'elles foient.devenuëés à perlé, alors paf- 
Âez vos Grofeles au tamis, & emportez ce 


qui en durs : cette liqueur s'épaiflit 
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Des Confitures au fic. 


Le Fruits qu’on tire au fec ont bien 
des avantages dans une O fhce, ik n’eft 
pas beloin de rien dire du plaifir qu’on 
goûte en les mangeant , il fe fait affez 
fentir de lui-même, & cela {uffit pouren 
établir le merite ; à l'égard des autres uri- 
liréz, les Confitures féches fe fervent en 
tout temps, elles font de toute faifon, & 
font principalement d’un grand fecours 
dans celle où les Fruits font rares, & où 
les Deflerts de confequence paroïtroient 
fort dégarnis, & forts fuccints , fi l’on n’a= 
voit des Fruits tirez au fec, 

Il eft conftant qu'on ne fçauroit tirer des 
Fruits au fec , qu'auparavant ils n’ayent 
été confits au fiquide , nous en avons 
donné la mani-re : voici comment on fait 
fécher les Confiiures dont ils font le 
corps. 
Des Abricots verds. 


Vos Abricots étant confits au liquide; 
£omme on l’a enfeigné, voyez la page 31. 
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& étant refroidis, vous les mettez égouter 
fur une pañloire ,enfuite vous les dreffez 
fur des ardoifes ou planches bien propres, : 
& qui ne fentent aucun mauvais goût, 
& vous les portez à l’étuve , ces Fruits” 
paffant ainfi la nuit, & Île lendemain ma- 
tin il faut les retourner , &c.le foir mème 
encore, & fe donner ces foins jufqu'à ce 
que le tout foit bien fec ; cela étant, on 
les met proprement dans des boëies gar= 
nies. de papier en dedans. 
{On garderoit bien volontiers de ces A- 
bricots au liquide , mais ils font fi fujets' 
prendre graifle qu'il vaut mieux les met- 
tre proprement à l'étuve que d’attendre 
plus tard , outre qu'ils fe confervent tres= 
HSM Ts Cr Asneter fréelh ant sl eneds 
much sua À #bricots jaunes, 


ï 


4 


_: Ces fortes d’Abricots ne font point fu: 
jets comme les autres à s'engraiffer , c’eft 
pourquoi on peut les tirer au fec en tout 
temps : voici. comment. LE 
_Mertez de l’éau dans un poélon, portez- 
le.fur le feu, plongez-y vôtre terrine où! 
vôtre pot où font vos Abricots, faites 
boüillir vôtre eau environ une demie hea- 
re, & c'eft par là que vous ferez chauffer 
le fyrop de yos Abricors qui fe liquefianr, 
vous donnera la facilité de les tirer pour 
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les mertre égouter d'abord, pour aprés leé 
ranger comme les précedéns, & les faire 
fécher de même aprés les avoir poudrez 
de fucre. dede EU CANTINE 

; . : Avcrtifemenr. | | 


: Avant que de paffer outre, il eft à pro- 
pos de donner ici quelque inftruétion fur 
tout ce qu’il y a à obferver à l’égard de 
l'étuve, & de cé que c’eft que cette étuve. 

Une étuve de Confifeur eft un petit en< 
droit bien fermé, & garni en dedans par, 
étages de tablettes de fil d’archal fur lef- 
quelles on range les ardoifes, les feüilles 
de fer blanc, les planches, & les tamis fur 
lefquels on met tout ce‘qu'on veut faire, 
fécher. Ne ET ENT pret 

Pour faire que tout ce qu'on met dans 
cet endroit féche bien, on.pofe à bas une 
poële, ou un rechaud de charbon allumé 
& deux mème, fi l’on a beaucoup de 
Fruits à fécher , & fi l'on eft preflé. , 

Tout cela obfervé,on fermebien l’éruve, : 
où l’on retourne aprés pour voir ff les, : 
Confitures. font affez féches' d'un côté, 
afin de les retourner de l’autre. caf 
.… Une étuveeft abfolument neceffaire un | 

Confifeur,ouChef-d'Office,pour. faire fé, à 
cher les Fruits, car s’arrèter au Soleil pour” | 
gela dans les climats où là chaleur eft 102" 


= 
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derée , c’eft ne rien faire qui vaille, 
__ Des Amandes vertes. 


Suppofez doncune fois pour tout, que 
tous les fruits que vous voulez tireraufec, 
doivent auparavant avoir été mis auliqui« 
de, aprés que vous aurez écumé vos A- 
mandes, vous les faites égouter, vous les 
rangez,comme il a été dit dans l’article des’ 
Abricots verds, hors que vous ne les pou- 
* drerez point de fucre, vos amandes étant 
plus belles de cette couleur qu’autrement, 

_ & qu'elles féchent plus aifement. 


Da C erifts. 


Quand vos Ceriles font faites, il faut 
Jes porter à l'étuve dans leur terrine, les y 
laiffer. jufqu’au lendemain matin , qu'on 
les égouté fur une pañloire, aprés quoi on 
les dreffe fur des ardoifes , qu’on range 
dans.l'étuve, fur les tablettes faites exprés 
pour cela, il faut poudrer de fucre vos 
Cerifes, elles en feront plus belles. 


Des Framboifts. 


Le lendemain que vosFramboiles auront 
y » L * ‘ EL " » pe . CA ° 
Sté confites, vous en égouerez le fyrop, 


+». 
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vous les dreflerez comme les Cerifes, vous 
les poudrerez de fucre & les laifferez (é= 
cher à l'étuve. : ? #7 


5,1 Des Groftles rouges. - 


Pour bien tirer des Grofeles au fec, ileft : 
bon de les confire d'abord en bouquets , : 
c'efl-à-dire , avant que de les mettre au 
fucre d’en faire des petits bouquets, parce 
que ce Fruit eft trop petit pour le bien : 
faire fécher l’un aprés l’autre. ” À 

* Vos Grofeles éltant ‘ainfi confites , & 
aprés les avoir laiffées repofer une muit 
dans leur'fyrop , le lendernain vous les é- 
goutez, cela fait vous les poudrez de fucre, 
& les laiffez fécher à l’étuve. 

Des Noix blanches, : ! 


Aprés les avoir confites comme on a 
dic, & les avoir laiffées repofer à l'étuve 
pendant dix ou douze heures ,; vous les 
tirez de leur fyrop ; vous les égoutez à 
l’erdinaire, & les rangez fur des ardoifes, 
enfuite foignez de les retourner d’un côté 
lorfque l'autre fera fec, & par ce moyen 
vos noix fécheront comme il faut. 


Des Prunes. 


Le 2 


A faut que les Prunes ain que les Frui té, 
précedens 


Le Chef-d'Office parfait. x6x% 
| Kid pañlent une nuit à l’étuve dans 
eur fyrop avant que dé les virer au fec, 
le lendemain on les fait égouter ; on les 
dreffe fur des ardoifes où tamis, puis-on 
kes laifle fécher. M mur 
1Ly a des Prunes qu’on fait à my-fucre 8 
qu'on pelle , celles-là lors qu’on les met 
fécher veulent être poudrées de fucre.. 
Des Poires. ) 
Nous avons dit quelles étoient les Poires 
qu'on devoit choific pour confiré tant en 
quartiers qu'entieres , étant confites. & 
ayant pañfé-la nuit à l’étuve, vous les ferez. 
un peu chauffer pour en liquefer le fyrop, 
_ vous les mettez égouter; pais fécher à l’é- 
tuve fur des ardoifes, tamis ou planches, 
aprés les avoir poudrées de fucre, il fauc les: 
retourner & les changer fouvent-de place, 
& érant bien féches vous les ferrerez dans. 
desboëtes avec du papier àchaquerangée.. 
- Si vous confervez-long-remps vosPoires: 
au liquide ,.& qu'il arrive que vous en: 
ayez befoin de féches, vous ferez: alors: 
® bouillir de l’eau dans un poëlon., dans le- 
quel vous mettrez vôtre pot comme dans: 
_‘uncefpece de bain Marie , vôtre fyropfe: 
… Hiquifira, & vous en-tirerez ailément veg 
| Poires: pour les meute fécher. 


@ 
5 
’ 
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A un 19:1mBes Péchesverten: Go ixt 19k 


Le 4 | 
1: 


"Quand vos Pèches feront confites, vous 
mertrez vôtre pocion pafler!la nuitià!l'é: 
tuve; pour en attirér & défechér toute 
l'humidité, & le lendemain dréflez:-les à 
lordinaire, poudrez-les de fucre,, & les 
laifez fécher à l’étuve. 


Dis Péches meures. 


On les fait fécher comme les préce- 
dentes, foignant de les poudrer de fucre- 
à chaque fois aprés les avoir retournées. 


1 Des Pommess 


.** Les Pommes qu'on tire au fec: font 
pour l'ordinaire le Calvile rouge, &les 
Reinettes coupées. par quartiers, étant. 
bien confites & étant refroidies , vousles 
mertrez égouter , vous les dreflez à l’or- 
dinaire & les poudrez de fucre.. 1 
: Si vous les confervez au liquide, & que 
vous vouliez aprés en faire fécher , vous 
ferez cuire du fucre à perlé , dans le- 
quel vous leur. ferez prendre quelques 
Hoüillons ,; puis vous les rirerez au fec 
beaucoup mieux que f vous. n'ufez pas 
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de cette précaution’, ne pouvant pas aifé- 
ment fécher fans cela ; à caufe de leur hus 
_ midité qui les décuic dans la fuite. 


“b Dn Vrerjui, 


On le confit comme le liquide, excepté 
feulement qu'il faut faire cuire le fucre 
au grand perlé, il s’en tire plus facilemenc 
au fec: l'ayant laiflé refroidir , 8 fait é= 
gouter , il faut y laifler les queués , le 
poudrer de fucre, le mettre à l'étuve ; & 
foigner de le retourner. 


Des Oranges. 


. Comme.on ne confit ces fortes de fruits 
que pour les tirer au ec, & que nous n’en: 
avons point parlé dans le chapitre des 
Confitures liquides, ainfi que de plufeurs 
chofes qui fuivent : nous dirons ici la ma- 
. niere de les bien confire entierement ,elle 
_ fepratique ain 
«On prend des Oranges de Portugal ; 
on les tourne fort legerement , c’eft-à= 

dire, on leur Ôte la peau ; érant ainf ac 

commodées vous les mettez en quartiers, 

vous faites bouillir de l’eau , dans laquelle 

vous jettez vos Oranges qui y cuifent, 

fufqu'à œ qu’elles gun SRE ace 
| { 1ÿ 
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lsqr'ielle on les éprouve. 


"+ Cela obfervé , pañléz.les à l’eau fraîche; 


enfuitemettez-les au fucre clarifié:, aprés: 
qu’elles feront bien égoutées de leur eau :- 
laifle:-les boüillir un quart-d’heure dans: 
leur fucre : ôrez-'es de deflus le feu, &: 
les laiffez refroidir : étant froides , faires- 
les boüillir jufques à ce que le fucre foit: 
cuit à fouflé ; cela fait, Otez-les de deflus: 
Je feu, & les laiflez un peu repofer :‘érant: 
repofées jufqu’au lendemain , il faudra: 
liquefier le fyrop., en trempant le cul du 
poëlon dans de l’eau. 

Pendant ce temps-là , faites à part 
cuire du fucre à.la plume, & ayant égou- 
té vos Oranges, jettez-les dedans , & leur: 
donnez un boüillontcouverr, enfuite ôrez-. 
les de deflus le feu , & lorfque le boüil- 
Jon fera abaiflé , blanchiflez vôtre fucre: 
à force de le travailler en un coin en 


l'amenant avec la cuilliere contrele bord 


du poëlon. 

Ce fucre eftant blanchi paflez-y vos 
Oranges, mettez-les égouter fur des plan- 
ches ; il faut peu de temps pour les fécher; 
enfuite vous.les ferrerez: | 


Tailladins: d'Orangts ; on Orangesenrocherz 


Ayez des Qranges , pelez-les comme 


7 
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. celles dont il eft parlé en l’article préce- 
dent , fendez-les en quatre ; & en rez le 
_ jus : nettoyez-les jufques à ce que l'écorce 
 €n foit bien mince , & coupez-les:par taile- 
ldins , c'eft-à-dire , comme des lardons : 
mettez-les à mefure dans de l'eau fraîche, 
& les faites cuire d’abord dans du fucre 
élarifié , étant prèc à boüillir , vous y 
jettez vos Tailladins , aufquels vous faites 
prendre une vingtaine de boüillons, vous 
es laiffez refroidir , puis vous remettez 
vorre poëlon fur le feu pour cuire le fyrop 
à liffé , aprés quoy vous y gliflez vos 
Tailladins, que vous faites bouillir fept à. 
Ruit boüillons , enfuite il faur Ôrer vôtre 
Confiture de deflus le feu , la laiffer en- 
core refroidir & égouter les Tailladins, & 
bien cuire le fucre à perlé, puis leur y don- 
ner un couvert ,.aprés quoy:vous: les rire- 
rez au {ec , & quand vous les aurez laiflé 
repofer dans le fyrop jufqu’au lendemain, 
vous agireZ comme on l’a dit à l’Article 
des Oranges. 
On ne prefcrit point ici la quantité de 
fucre qu’il faut pour les Oranges qui pré- 
cedent , ni pour les Citrens qui fuivent » 
parce qu'il en faut tant qu'ils nagent en 
tierement dedans ; mais ce qui en refte » 
peut fervir à autrechofe, 


466 Le Chef-d'offce parfait, 
:, Zefies d'Oranges. | 
- Zeftez vos Oranges, celles de Portugal k 


font les meilleures, ainfi que les Oranges 
de Laporte & autres, douces ouaigres, ou 
aigres-douces. | IT 2148 

: Faires boüillir vos Zeftes dans quatre 
eaux differentes , & les rernettez autant 
de fois dans l’eau fraîches : laiflez-les {ur 
le feu pendant un quart“d’heure autant de 
fois que vous les laifferez boüillir ; puis 
vous les confirez & drefferez comme les 
Tailladins. | 

Citrons. | 


Pelezeles , & les mettez dans de l’eau, 
comme les Oranges ; coupez-les en telle 
façon que vous voudrez, & les mettez à 
mefure dans de l’eau fraîche ; faites boüil- 
dir de l’eau , mettez dedans vos Citrons - 
pour cuire, & les y laiflez jufques à ce 
qu'ils commencent à devenir molets : 
étant cuits de la forte , tireéz-les , &: les 
mettez dans de l’eau fraiche , puis les 
faires confire , & les dreflez comme les 
Oranges. Rusl 2nG 
« - Servez-vous de la methode que voici, 

Vôtre chair de Citron étant ramollit 
dans l'eau , vous La mettez au fucre cla= 


| | 
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rifié ; vous lui donnez fept ou huit boüil- 
ons , vous les laiffez aprés refroidir; 
aprés cela vous tirez vôtre fyrop que vous 
faites boüillir en augmentant d’un peu 
de fucre ‘vous le ,jettez fur votre fruit, 
auquel vous donnez quelques boüillons., 
&c ayant pouffé vôtre fyrop jufqu'à perlé, 
vous; y laiffez repofer vos. Citrons , puis 
le lendemain vous les tirez au fec comme 
les Oranges , qu'on peut auf confire en 
cette maniere. Ç 


Zeffes de Citron, | 


Faites-les. cuire & confire de même 
façon que les Zeftes d'Orange. 0) 
Les Zeftes d'Orange &r de Citron peu- 
vent fervir pour la Praline. 
Le fucre qui en refte peut fervir à faire 
de la Conferve, du Maffepain, des Pra» 
lines , & des Noix vertes. ui 


Laittués Romaines confites, 


Prenez des Laittuës Romaines qui 
foient montées, pelez-les bien, & en ôtez 
les frlets:;mettez-les à meluredans de l’eau 
#raîche :,' 8 faites-en boüillir d'autre, 
dans laquelle vous ferez auf. boüillir 

vos Laictuës ; jufques à ce que les piquanc 


LS 
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. “avec une épingle, vous len retitiez facis 
ement , & {ans rien attirer des Lairtüës: 
étant cuites de la forte, virez: les, &e les 
mettez dans de l’eau fraïchée : faies cuire 
du fucre , égoutez vos'Laïitruës., 8 met 
tez-les dedans du fucre jufques4 ce qu'il 
foit cuir à perlé : ce qu'étant fair, mettez- 
les dans uneterrine, &les y laiflez treme 
p£r pendant huit jours ; mettez-les enfuite 
dans une bafine de cuivre, & les faites 
boüillir jufques à ce que leur fyropire- 
tourne à la cuiffon de perlé ; aprés quoy 
vous les mertrez dans un pot avec leur 
fyrop ; & lors qu’elles feront froides, vous 
les couvrirez & les mettrez en lieu fec. 
Quand vous en aurez affaire, tiréz-les dis 
fucre , faites-les écouter , dreffez-les-fur 
des feuilles d’ardoifes , & les faites fécher 
dans l'étuve. | 

Atchaque livre de Laittuës , il faut une 
livre de fucre. | eu 

L’on peut confie les rejettons de Su» 
reau & de Procolis de la même forte. 


Amandis à la Praline: 


#. Ayez une livre de belles & groffes: 
MAmandes, épluchez-en bien les ordures 
-& la poufñere : faites cuire une livre de 
fucre à perlé, mettez-y vos Amandes. pi 


Le Chef-d'Offive parfait, 69 
es laifler bouillir jufques à ce que ie 
fucre en foit cuir à fouflé , les remuant 
quelquefois avec la fpatule ; étant cuites, 
tuirez-les de deflus le feu , & les remuez 
encore avec la fpatule jufques à ce qu’elies 
foient féches : verfez-les dans un pla, 
Otez-en les petits morceaux de fucre , re- 
mettez-les dans le poëlon & fur le feu, 
jufques à ce qu’elles jettent un petit fyrop, 
que l’on nomme ordinairement huile: met- 
tez-y petit à petit ce qui aura refté de fucre 
dans vôtre plât , & les laiflez refroïdie 


ans le poëlon toûjours en remuant. 


Autre Praline de Violette. 


” Ayez des fleurs de Violette bien éplu- 


.chées de leurs boutons ; prenez-en envi- 


ron quatre onces; faites cuire du bon fucre 
à foufñlé , tirez-le de deflus le feu, & y 
mêlez une demi-livre d’Amandes à la 
Praline, &-vos fl:urs de Violette : remuez 
le tout enfemble, & le mettez fur des 
planches ou fur des ardoifes , ou tamis , 
pour les faire fécher à l’étuve ; au-lieu de 
Heuts de Violertes , on peut n'en prendte 


. que le fyrop qu'en mêle avec le fucre. 


Praline de Rofis. 


« 


 * Prenez des feüilles de Rofes hachee- 


P 


470 Le Chef-d'Office parfair. 
les par petits morceaux , & les accommo= 
dez comme les fleurs de Violette, . 


Praline dé Genft. 


Prenez des fleurs de Geneft, & les ac= 
commodez de même que les fleurs de 


Violette. 
Praline d'Orange, 


Ayez environ demy-livre de Zeftes 
d'Orange qui foient cuits à l’eau , com- 
me il eft dit cy-devant; faires-les confire 
avec trois quarterons de fucre , jufques 
à ce qu'il foit cuir à fouflé , & achevez 
vos Zeftes comme les fleurs de Violette, 


Pia de Créne 
| Elle fe fait de mème que celle d'Orange: 
Amandis de Languedoc frites. 


Mettez dans de l’eau des Amandes bien 
pelées ; faites-les FROUIEE & les mettez 
dans un baflin avec beaucoup de fucre en 
poudre : faites chauffer de Phuile dans un 
poëlon , comme pour frire ; faires-y cuire 
vos Amandes , jufques à ce qu’elles pa= 
roiffentun peu dorées : tirez-les avec l’écus 


&. 


Le Chef-d'offiice parfait. 7x 
moire , & les dreflez {ur du papier avec 
 lacuilliere, comme dé la Conferve.  :, 
* * Quelques-uns aprés voir ainfi déguifé 
ces Amandes , les-ont. appellées Pralin:s 
dorées , & les ont renduës de la comp:- 
tence du Cuifinier, céla ne le regarde nul- 
NS A ATEN PURE 

: .  Marons glacez. 


n Ayéz de beaux Marons de Lyon, faites= 
les cuire à la braife ; pendant ce temps- 
là ayez du fucre, clarifiez-le , faites-le 
cuire à perlé. &i 

Cela obfervé, pelez vos Marons, étant 
pelez , jettez-les'les uns aprés les autres 
dans le fucre, tirez-les aufli-1ôt avec une 
cüilliere ; & jettuz-les à mefure dans l’eau 
fraiche , le fucre qui eft autour fe glace 
auffi-tôr. | 
2e Maïñons à la Lymofine. 


1. Faires cuire dès Marons à l'ordinaire: 
étant cuits, pelez-les:, 8 les applatif 
un peu entre les mains : accommodtz-les 
fur une affiette, & prenez de l'eau , du 
fucre, un jus de Citron, ou de l'eau de 
fut d'Orange ; faites-en un Syrop :érant 
. fait, verfez-le toutboüillanit fur: vos Ma- 
tons; & les fervez chauds ou froids. 


. + + 


P ij 
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HRARENEAINER 
OCHAPITRE "HAE, E 


De la maniere d'aprèter du Beurre & 
des Crèmes de differentes façons. 


T Es diffcreires manieres d’aprèter'du 

Beurre-& des Crêmes de diverles fa: 
çons , regardent le Chef-d'Office : Voici 
comment il s’y rendra habile. © :,,; 


| Beurre d'Amandes. 


… Pelez & pilez environ quarante Aman- 
des douces: mettez y environ démy-livre 
de bon Beurre frais , quantité de fucre 
en poudre; & un peu d’eau de fleurs d'O- 
 ranges ; pilez le tout enfemble, paffez. le 
à-la feringué avec lé fer rond.à petits 
tous; & le dreflez {ur une afliette. 


Beurre de Piffaches, | 


‘H fe fair de même que celui d’Amans 
des : ces fortes de Beurres ainfi.aprètez 
ont.leur merite , & l'on en fert.encore de 
même en bien des endroits. 


— 
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Beurre filé ©" frife. 


Prenez une ferviette bien blanche, bien 
fine’& bien/forte ; atrachez la par deux 
bouts dun crampon de fer, noïiez les deux. 
autres en: forte que l’on puiffle metre un 
bâton entre h fervierre & le nœud:: mer 
tez une livre ou dem:i-livre de bon Beurre 
dans la fervierre & deffous une terrine qui 
recevra le Beurre forrant de ladite fer- 
viette en la tournant & ferrant : cela fait, 
ramaflez-le & le dreffez fur une affiette, 


11 Créme foncttée , on Crême en Roche. 


Mettez dans une grande terrine une 
chôpine de Crème bien douce : :yez une 
oignée de branches d’Ormeaux bien de- 
ées & arrangées : foüettez bien vètre 
Crème, & y mêlez quantité de fucre en 
poudre, & une pincée de Gomme d’Adra- 
gan, jufqu'a ce qu'elle devienne épaifle 
comme du Beurre : -dreffizla par mor- 
ceaux fur une affierte : Elle fe leve aufi 
haute que l’on veut , & demeure deux 
jours en même état, fans qu’il y ait du 
fucre deflus. Vous pouvez encore la foüet- 
ter, en y mêlant de l’eau de fleur d'Oran- 
ge , élle n’en fera que meilleure. 
P iij 
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© Autre maniere. | 


Méttez dans une terrine une chopine de 
Crême, un demy-feprier :de Lait doux; & 
environ demi-livré de fucre café par mor- 
ceaux: fouertez-laune bonne demi-heure, 
& la laiflez repofer au moins uneheure, 
en forte qu’elle foit-épaifle de fix doigts, 
& bien ferme : dreflez-la {ur une afliette 
& fur une cuilliere, fans mettre du {ucre 
deflus. Sas rtrro) Else 5h 

s41518 Antrement. 


Mettez dans une terrine une chopine 
de Crème, foüetrez-la cinq ou fix coups : 
mettcz-ÿ quantité de fncre en poudre, 
foüettez-la derechef encore autant ; & y 
mettez une pincée de Gomme d’Adragan 
en poudre : fotiertez-la encore une fois 
cinq ou fix coups : dreffez-la dans un plat 
ou fur une afhette creufe, avec du fucre 


deflus. 


Le 


Crêéme de Pariffier. 


Faites boüillir dans un poëlon une pinte 
de bon Lait, mettez-y un bon morceau 
de fucre, & ayez deux blancs d'œafs frais, 
foïertez-les, & les mettez avecun peu 
d'eau de fleur d'Orange dans vôtre Lair,. 


fe se SA 
A. 
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que Vous remuërez toûjours juques à ce 
qu’il foit un peu épais : cela fait, laiflez- 
le refroidir , & le paflez par une pañloire 
bien déliée ; preflez ce qui demeurera dans 
la pafloire, & vous en refervez : il eft fort 
délicat. : CARHION TETE 


Crême de Lait d'Amandes. 


Pelez & pilez une livre d’Amandes 
douces, comme pour fairé du Maffepain: 
en les pilant arrofez-les de Lait bien frais : 
étant pilées , verfez deflus une pinte dë 
Lait, remuez bien le tout enfémble : met: 
rez-le dans un poëlon;'ou dans un pot, 
faites-le chauffer prêt à boüillir; paffez-le 
dans un linge, & le preffez bien: prenez 
le Lait qui en fera fotti , mettez-le dans 
un poëlon avec un bon morceau du fucre, 
faites-le bouillir jufqu’à ce qu'il devienne 
un peu épais : mettez-y un peu de fleur 
d'Orange ; aprés cela mettez vôtre Crème 
fur une affietre , & la fervez froide. 


Créme pour faire des Tourtes de Lait 
d' Amandes. 


Faites vôtre Crème de la même façon 
que la précedente ; mais lorfqu’elle boul, 
mêlez-y fix jaunes d'œufs bien délayez' &c 
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un peu de Beurre frais : faites-la cuire 
_ comme de la boulie , remuez-la toûjours 
en cuifant , & lorfqu’elle fera froide , 
. mette: -la dans une abaifle, & la garniflez. 
fi vous voulez d’écorce de Citron; ou: 
bien fervez - la telle qu’elle eft fur une, 
afiette ou dans un petit plat. 


Créme de Piflaches, 


.Ayezune pinte de Lait, faites-le boüilz, 
Br jufques à ce qu’il devienne un peu épaiss, 
metiez-y un bon morceau de fucre , &, 
remuez-le toüjours. Lorfqu'il commence 
* à s'épaifir, mêlez-y un bon quarteron. 

de Pittaches bien pelées & bien pilées ; 
& cela fait, dreflez vôtre Crème. 4 


Creme cuite, 


Faites boüillir une pinte de Lair avec. 
un bon morceau de fucre ; mettez - y fix 
jaunes dœufs bien délayez , & un peu de 
Beurre frais ; quand vôtre Crême fera 
épaifle, tirez en furune aflierte, & faires 
cuire le refte davantage : Elle fert à faire 

ù des Tourtes. 
Autre façon. 


_. Prenez de la Crème donce avec une 


INT PAL ENT Al À 


livre ou deux d'Amandes bien battuë;; 
mêlez-le tout dans un poélon , remuez-'e; 
& le faires cuire à petit feu. Lorfque vous 
vous appercevez que vôtre Crème de- 
vient épaifle , prenez deux jaunes d'œufs, 
délaycz-les avec un peu de fucre en pou- 
dre , jettez-les dans vôtre Crème, & la 
tournez! encore quatre ou cinq fois. 


Créme foncrtée. commune. 


: Prenez une pinte de Lait, & le mettez 
dans une terrine avec environ un quarte- 
ron de fucre : prenez aufli une chopine de 
Crème douce que vous mêlerez parmy 
vôtre Lait : foüettez le tour avec de petie 
tes. branches d'Qrmeaux pelées & blan- 
chies, 8 à melure que vous foüetterez., 
Ôtez l’écume ; & enfin quand vôtre Lait 
& vôtre Crème auront été bien foüettez 
enfemble, mettéz-les dans un plat en for 
me de pyramide. 


Crème à lAngloift. 


Prenez de la Crème douce, & la faites 
un peu boüillir dans la vaiffelle dans la- 
quelle vous la voulez fervir : prenez en- 
fuice la groffeur d’un grain de bled de pré 
fure, délayez- la avec du Lait, que vous 
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jetterez dans vôtre Crème. 
Pliffons de Poitou. 


Prenez une grande terrine de Lait fot- 
tant du pis de la Vache, coulez:le & le 
Mertez dans uné autre terrine avec uné 
pinte de Crème nouvelle levée de deflus 
le Lait : remuez le tout & le laiflez re- 
pofer dans un lieu frais environ une bonne 
demy-journée ; aprés cela , vous mertrez 
la terrine fur un petit feu de charbon ,en 
forte qu’il ne puifle boüillir, & le remet- 
tez aprés demy-heure encore dans un lieu 
frais. Au bout de fix heures remetrez-le 
encore fur le feu auffi pendant demy-heure: 
retirez-le , & le remetrez refroidir enccré 
une fois ; puis au bout de fix heures re: 
mettez-le deflus le feu, & enfuire le laiffez 


refroidir. Il s’y fera un pliffon épais de 


trois doigts & fort délicat , que vous lea 
verez avec une afliette , & parfemerez de 
fucre ; mais prenez garde de ne pas rom- 
pre le pliffon en remuant la terrine. 


Plifons communs. 
Prenez une orande terrine pleine de Lait 


bien doux, mertez-la fur du feu de char- 
bon, en forte qu’il chauffe fans boüillir 
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” laiftz-le dans cet état l’efpace de trois 
bonnes heures , retirez-le & lé laiflez re= 
froidir ; levez enfuite le pliffon qui fera 
fur le Lait, & le fervez avec du fucre en 
_ poudre par deflus, 


&S$o Le Chef-d'Offce parfaits 
RE AR CIRE OR ONE 
CHAPITRE XIV. 


_ 


Syrops diferens. D 


Uoiqu’il femble que les Syrops ne 

{oient point du AE duChef-d'Of- 
fice , & que cet Ouvrage ne regarde or- 
dinairement que les Apoticaires & Dro-. 
- guiftes 3 cependant nous voyons tous les 
jours dans les Maifons de qualité , où le 
menage regne dans ce fiecle-cy plus que 
jamais;qu’on fouhaite qu'un Chef-d’Ofü- 
fie fçache faire toutes fortes de liqueurs 
où entre le fucre ; c’eft pourquoy-nous 
avons cru ne devoir pas omettre cet At= 
ticle : voici la maniere d’y réufñir. | 


Syrop de Violetre. 


Ayez quatre onces de fleurs de Violet- 
te bien épluchées de leurs boutons; faites 
cuire une livre de fucre à fouflé : pilez vos 
feurs de Violette dans un moitier, mé- 
lez-les bien avec le fucre dans un po£lon, 
paflez le tout enfemble dans un linge : 
étant paflé, mettez-le dans une bouteille 
que vous boucherez lors que vôtre fyrop. 
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* fera froid. 11 faut que les Violettes qu’on 
émploye ayent une bonne odeur, qu’elles 
foient cüeillies le matin , & toüûjours 
avant Soleil levé, afin que cet Aftre par 
{a chaleur n’en empotte point la vertus 
celles qui font cücillies par la pluïe ne Va 
lent rien. 
né * | Autre façon, 
Faites cuire du fucre, & pilez des Vio= 
lertes comme cy-deffus : mettez une fer 
viette fur un plat ; ou fur une terrine : 
meitez-y les Violetres , & verfez le fucre 
par deflus.: remuez le tout enfemble, 
pieflez-le, & le ferrez. 


. 


Sytop de Cerifes. 


Ayez des Cerifes, ôtez-en les noyaux; 
preflez-les | & les faites un peu bouillir 
fans eau ; paflez-les & les preffez encore 
une fois $ prenez une chopine de jus qui 
en {ortita, pañlez-le à la chauffe pour le. 
clarifier, faites cuire une livre de fucre 

à fouflé fur deux livres de jus de Ceriles, 
mettez-le dedans vôtre jus,& faires boüil. 
lir le tout enfemble jufques: à ce que le 
fucte en foit cuit au grand perlé , étant 
froid vous le ferrerez dans des Phioles. 
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Autrement. 


- Prenez de bonnes Cerifes, ôtez-en les 
noyaux , faites cuire! du ‘fucte'à fouflé) 
jcttez-les dedans , donniez-leur dix ou 
douze boüillons , aprés quoy vous verfe= 
rez le tout fur un tamis pour le paffer au 
deflus de quelque vaiffeau , qui le recevra 


pour le mettre daris des Phioles, 
Ahtre façon. 


, Prenez des Cerifes , preffez-les & en 
tirez le jus , paflez-le, & le mettez fur le 
_ feu deux ou trois boïüillons; mettez-y en 
fin du fucre à proportion de trois quarte. 
tons pour une pinte de jus. 


Syrop de AAeures. : 


‘Ayez des Meures qui foient encore 
rouges ; préflez-les , faicés-les boüillir, & 
entirez le jus ; prenez-en une chopine, 
& achevez vôtre fyrop , comme celui de 
Cerifes. | 


2133 


Syrop de Pommes. SEE 


‘Ayez des Pommes de Reynertes, pelez=. 


les, & les coupez par tranches ou par 


nr. 5 
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roüelles : ayez du fucre en poudre , & 
mettez fur un plat ou fur une terrine des 
petits bâtons bien dru , au-deflus def- 
quels vous ferez un lit de Pommes &,un 
lit de fucre fucceflivement , tant qu'il y 
en ait aflez : mettez enfuire vôtre terris 
ne, & ce qui eft deflus, dans un lieu frais 
pendant toute une nuit, pendant laquelle 
vôtre fyrop coulera ; qui fe trouvera beau 
& bon. 

Autre façon. 


Faites boüillir avec de l’eau des Pom= 
mes coupées par morceaux : étant bien 
cuites ; pañlez-les & les preflez pour en 
tirer le jus, dont vous prendrez une pinte, 
& le mettrez dans un poëlon avec une 
livre de fucre; faites cuire le routenfemble 
jufques à ce que le Syrop en foit cuit à 
perlé ; cela étant fait, metrez-le dans une 
phiole que vous boucherez lorfque vôtre 
Syrop fera froid. 


Syrop de Pommes purgatif. 


Prenez du fuc de Pommes de Reyz 
nettes, de celuy de Buglofes , de Bour- 
rache , d’une infufon de Cené & d’Anis, 
mêlez-y du fucre ce que vous jugerez à 
propos , & vous en.fervez dans. l’ac- 


_ 


gañon : cette purgauiôn eft fort douce. ? 


Syrop d'Abricots. 


Ayez des Abricots bien meures, pelez- 
les ,& les fendez par la moitié : metrez 
de petits bâtons de travers fur un baflin 
œu fur une terrine : faites une couche d’A- 
Bricots {ur les bâtons ; une couche de {u= 
cre en poudre fur les Abricots, & ainfi 
fucceflivement jufques à ce. qu'il y en ait 
affez : mettez le tout en lieu frais pendant - 
une nuit ; faites chañffer un peu d’eau, 
mettez les Abricors dedans, verfez-les {ur 
un linge bianc, paffez l’eau, & ne preffez 
les Abricots que le moins que vous pour 
rez : mettez cette eau dans un poélon 
avec le fyrop qui fera tombé des Abricots 
dans la terrine: faites boüillir le rout en- 
femble, jafques a ce que le {yrop foit cuit 
à-perlé: cela fait, tirez-le, & le mertez 
dans une phiole de terre, Ce fÿrop eft 
fujet à s'engraiffer, c'eft pourquoi on Len 
fait gueres qu'on ne veüille confommer 


fur le champ; il faut une livre de fucre . 


far demi livre de fruit, 
Syrop de Verjus. 


Prenez du Verjus qui ne commence pas 
| Encore 


} 


_ 
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encore à meurir, pilez-le , & en tirez le 
jus , épurez-le ,mettez-le dans une bou- 


teille de terre qui ne foit point couverte : 


expôlez. cette bouteille au Soleil, ou læ 
mettez devant le feu ;. jufqu’à ce que le 
Verjus foit clair comme de l'eau : cela 
étant , tirez-le de la bouteille bien dou- 
cement , crainte de remuer le fonds : pres 
nez-en quatre onces, faites cuire une Liv. 6: 
de fucre à fouflé : étant cuit, d:ez-le de 
deflus le feu, 8 metrez vôtre Verjus de- 
dans , lequel étant froid, vous ferrerez 
& boucherez. Si vous: voulez en faire 
davartage, il n’y aura qu’à augmenter la 
dofe , tant du jus que du fucre, à propor- 
tion de ce quevous voudrezen faire. 


Cyrop de Coins: 


_ Ayez des Coins bien meurs ; ôtez la 
mouffe de defus avec un linge ; rapez-les 
jufques au cœur ,-prenez-en la rapure, 8 
la paf: z.€z prefl: z dans un linge : mettez. 
le jus qui en proviendra dans une bouteille: 
de verre qui ne foic point couverte; expo- 
fez-le au Soleil, oule mettez devant le: 
feu , jufqu'à ce que vôtre jus foit tou : 
elair : cela étant , ôtez-le de la boutcille- 
fans remuer la l'e , faite cuire une livre 
de.fucre à fouflé ;. prenez quaire onces.de 


- 
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jus de Coins, mettez-les dans le fucre, 
mèêlez le tout enfemble , & le fervez dans 
une bouteille. S’ilétoit trop décuit; il le 
faudroic faire cuire à perlé; qui eft la 
vraye cuiflon de tous les fyrops degarde; 
& s’il ne l’éroit pas aflez , il y faudroit 
mettre du jus pour l’achever de cuire. : == 


| Syrop de Grenade 


-Paffiz des grains de Grénade dans un 
linge , tirez-en le jus, & le mettez dans 
une bouteille pour le clarifier & achever 

-éomme celui de Coins. | 


Syrop de Citron. 


Mettez quatre onces de jus de Citron 
dans une livre de fucre, que vous aurez 
fait cuire à (ouflé, & l’achevez comme 
celui des Coins, & vous en fervez ; on 
pe fair gueres de cette forte de fyrop que 
pour en uler en mème temps ; ileft fort 
rafraichiffant & bon pour la poitrine. 


Syrop d'Ouillers, 
Choififez pour cela des Oeillets bien 


fisichement cüeillis :. prenez - en ‘trois 


 hivics de fleurs, mettez-les dans ua vaife 
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feau verni, jettez deflus neuf livres d’eau . 
_boüillante de Fontaine , couvrez le pot 
& le mettez fur les cendres chaudes , afin 
que le tout infufe pendant une heure. 
Cela fait, donnez un petit boüillon à 
certe infufion , & la paflez 3 il faut en- 
fuite la faire chauffer & la verfer toute 
chaude fur trois livres de nouvelles fleurs 
d’Oeillets mifes dans le vaiffeau dont on 
a parlé. me "1 
_ . Aprés cela, clarifiez cetté liqueur avec 
ün blanc d'œuf parmi fix livres de fucre 
cuit à perlé , jettez Le rout fur un tamis, 
& un vaifleau deffous pour recevoir ce 
qui en tombera , ou bien on le pafle à la 
chauffe ou dans un linge tres-fin. | 
On prend de ce fyrop pour fe garantir 
da mauvais air, il eft fingulier pour les 
fiévres malignes & dans les foibleffes , ik 
fortifie le cœur & le cerveau étant pris 
feu! , ou dans du vin ou de l'eau, 


Tps 
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cheb. bebe: ape. pepe 
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CHAPITRE, XV. 


Des Liqueurs propres à boire pendan# 
toute l’année. 
V Oici des. Liqueuts dont la prépara= 
VW tionregarde encore le Chef-d’Of- 
ce; il y en a d’abord qui font aflez fimples 
d’elle:-mêmes , affez communes & trés- 
faciles à faire , d’autres demandent un 
peu plus d’art & de foins, 8 comme tou 
tes ces. Liqueurs font un des: plus grands 
agrémens de la vie,.& fur tout dés Re- 
pas , ihefb bon qu'un Officier du reflort 
duquel elles font , fe faffe en quelque : 
açon une. étude de ce qui regarde la ma» 
nicre de les faire, afin que dans toutes les 
faifons de l'année, il n'en foit point au » 
dépourvu ; les Grands aiment fe fentir: , 
chatoüiller le goût parles Liqueurs , fur: 
tout à la fin dui Repas...ou pour aider à ” 
la digeftion; ils prennent de celles qui: , 
échauffent, & fe rafraîcheffent avec celles: « 
qui en ont la proprieté. Venons à. la.pra= 4 
tique. 
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| Ean de Pohttes. ; 


Ayez de bonnes Violettes cüeillies az 
yant Soleil levé:, & jamais. par la, pluie 3 
deux bonnes poignées fuffifent pour deux 
pinces de Liqueurs; il faut les bien éplu- 
cher, & ne prendre que la feüille des fleurs 
qu'on met dans l’eau , avec un quarteron 
ou demi-livre de fucre.. 

On laifle infufer le tout pendant fix 
heures ; enfuite on la paffe à travers-un 
linge, puis, pour la boire plus agréablez 
ment, on la fait glacer. 


Ean de Fafinin. 


Prenez deux poignées de fleurs de Jaf= 
min,mettez-lés dansune éguietre oudans 
une terrine, avec une pinte d’eau fraiche, 
& environ:un quarteron de fucre : laiflez 
Je tout repoler environ demi --heure, & 
enfuite verfez vôtre eau d'une éguierre 
dans l’autre , jufques ce qu’elle ait pris le 
goût de Jafmin.: mettez-la rafraîchir , & 
vous. la trouverez trés-excellente. | 

On peut encore la faire comme l’eau de 
Violettes., elleen eft.meilleure ; mais lorf- 
qu'on eft: preflé, il faut fe. fervir de cette 

derniere methode, &. en faire de même. 


l'égard des Violettes en pareil cas. 
Eau de fleurs d'Orange. 


Ayez une poignée de fleurs d'Orange; 
mèlez-la avec une pinte d’eau & un quar- 
teron de fucre , & l’achevez comme celle 
de Jafmin , ou de Violettes. 


HA de Rofis Mufcades. : 


Prenez deux poignées de feüilles de 
Rofes Mufcades , mettez -les avec une 
piñite d’eau & un quarteron de fucre , 8 
l’achevez comme celle de Jafmin ou de 


Violettes. + 
Ean de Framboifes 


Prenez des Framboïifes bien meures ; 
paffez-les dans un linge, & en tirez le jus ; 
mettez-le dans une bouteille de verre dé- 
couverte,& l’expolez au Soleil, ou devant 
le fcu , ou dans une éruve , jufques à ce 
qu'il foit devenu clair: cela fair , verfez-le 
doucement dans un autre vaifleau, crainte 
de remuer la lie, prenez-en un demi-feptier 
& le mettez dansun pot, ou dans une ter- 
rine avec une pinte d’eau & un quarteron 
de fucre : batrez-la bien enfuire, là verfant 
d'un vaiffeau en l’autre : paffezela dans uni 
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Jinge blanc, metrez-la rafraïchir , & vous 
la trouverez excellente. 


Eau de Fraife. 1 


_ Elle fe fait de même que celle de Fram- 
boife; & à l’une & à l’autre, fi vous avez 
des fraifes, & des Framboifes blanches, 
vous en donnerez l'odeur à vos eaux fans 


les colorer. vu! 
Ean de Cerifr. 


Elle fe fait de même que celle de Fram- 
boife ;' il faut qu’elles foient bien meures 
& en ôter les noyaux & les queuës : deux 
poignées fuffifent pour une pinte .d'eau, 
fi vous n'avez pas le temps de les faire in- 
fuler , vous les verferez d’un pot dans 
l'autre plufeurs fois , puis vous mettrez 
| glacer vôtre Liqueur. 


Eun de Grofile rouge, 


Elle fe fait de même que celle de Fram 
boife ; fi vous la voulez boire à la glace, 
vous paflerez feulement vôtre Liqueur à 
- la glace; mais fi c’eft par rafraichiflemenr, 
. vous les clarifierez à la chaufie. 


#9 11574 ER d”Abricots. es PTE 
«Prenez une douzaine de beaux Abricots 


En 
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_ meurs ; pelez-les & en Ôôrez les noyaux : 
faites boüillir une pinte d'eau , ôtez-la 
de deflusle feu, & y mettez vos Abricots : 
‘aprés une demy-heure de temps , mettez 
un quarteron de fucre dans cetre eau; le 
fucre fondu ;, paflez-la dans un linge, & 
là glacez , fi c'eft que-vous la prenez pour . 
vous rafraîchir , pañlez-la à la chaufle, 
elleeneft plus claire, & pat confequent 


plus agreable à la vûë. l 
Eau de Camille. 


Faites boüillir une pinte d’eau ; ôtez:lx 
de deflus le feu: ayez environ un quart 
d’once de Canelle, rompez-la par mor- 
ceaux, & la mettez dans cette cau chaudez 
mettez-y un quarteron de fucre, & lalail- 
fez refroidir ; paflez-la dans un linge 
blanc, & en bûvez quandil vous plaira 
Ceux qui aiment un goût plus fort de Ca- 

* nelle , font boüïiilir cetre eau jufqu'à ce. 
qu’elle foit réduite à moitié, enfuire ils | 
la paffènt , ils la font rafraïchir. ;. 8 La 
prennent ain/t. 


Ste En de Coriandre. : 
Prenez une poiznée de Coriandre, éco£-\ 

fez.la, & la mett:z dans une pinte d’eau, 
avec un quarteron de fucre; laillez-latrem- 
pr 
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per jufques à-ce que l'eau en ait affez pris 


Je goût, & que le fucre foit fondu : cela 


fait , paflez-la, & en beuvez. 
A À Eau d’'Anis. 


: : Elle fe fait de même que celle de Co: 


 tiandre , on peut, fi l’on veut y ajoûter 


un peu d’eau de vie , cela luy donne un 
bon relief ; mais on la prend alors plü ôt 
pour flatter le goût que pour rafraichir. 


Eau de Citron. 


Prenez un Citron , coupez-en la peau 


par zeftes, mettez-les dans une éguierre 


avec une pinte d’eau & un quarteron de 
fücre , exprimez-y le jus de deux Citrons, 
laiffez infufer le tout quelques heures fi 


vous n’eftes pas preffé , ou bien batrez- 


la bien d’un vaifleau en lPautre ; & lorf- 
qu'elle aura pris le goût du Citron; paf- 
fez - la comme les autres , 8 la mettez 
glacer. | 
F0: Eau d'Orange: 


Elle fe fait de mème que celle du Citron: 
remarquez qu'il faut que ce foit des Oran- 
ges de Portugal ; onpeut y ajoürer du jus 
de Citron , cela luy donne un relief parti- 
culier. sf 
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Autres liqueurs plus compofées. 
Hipocras de Vin ronge. 


Mettez dans une terrine bien nette une 
pinte de fort bon vin un peu couvert ; 
mettez-y auf trois quarterons de beau 
fucre coupez par morceaux avec un peu 
de Canelle , deux brins de Poivre long 
rompus, douze Clous de Girofle, deux 
feuilles de Macis, un peu de Gingembre 
coupé par tranches, & une Pomme de 
Reynette pelée & coupée aufi par tran- 
ches : couvrez-bien la terrine & la laif- 
fez repofer environ demi - heure: lorf- 
que le fucre fera bien fondu , pañlez le 
tout dans une chauffe de drap ou de {erge 
bien forte : mettez auffi dans la chauffe 
une douzaine d’'Amandes douces caflées 
&c non pelées , ou bien lavez-en le bout de 
la pointé dans du Lait : tournez vôtre 
Hipocras dans cette chauffe , & le paflez 


jufques' à ce qu’il foit bien clair : cela | 
fair, mettez-le dans une bouteille de verre, 
& la bouchez bien, fi vous voulez le con- : 


ferver. 


Si vous le defirez meilleur , prenez ur 
grain de Mufc & deux grains d'Ambre 


gris ; pilez-les un peu dans un mortier de 
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fonte , avec un peu de fucre en poudre : 
‘mettez le tout dans un peu de corton 
ou dans de l’étoupe , attachez-le à la 
‘pointe de Ja chauñle , & paflez l’'Hypo- 
cras par deflus deux ou trois fois. 


Hypocras de Vin blanc. 


Prenez trois pintes du meilleur Vin 
blanc que vous pourrez trouver, une livre 
& demie de fucre , plus-ou moins , une 
once de Canelle , un peu de Macis, deux 
grains de Poivre blanc entiers, & un Ci- 
tron partagé en trois quartiers, laillez le 
tout infufer pendant quelque temps, paf- 

‘fez-le à la chauffe avec un petit grain de 
Mulc , & deux ou trois morceaux de 
Citrons : fi vôtre Hypocras ne pâlit que 
difficilement , vous pouvez y verfer un 
demy-verre de Lait , cela fera l’effet que 
vous en attendez, 

Le clairet fe peut faire aufli de même. 


Rofolis. 


Prenez une pinte d’Efprit de Vin, ou de 
bonne Eau-de-vie ; mettez-la dans une 
bouteille de verre avec douze Clous de 
Girofle , trois brins de Poivre long , um 
peu d’Anis verd, un peu de pe caf- 

2 RM 


. Û 
: 
x L 
À 
à 
à 


#96 .Le Chef-d'office parfair. 

fé : laiflez tremper le tout environ ‘deux 
“heures ; paflez-le dans un linge, & faires 
cuire de bon fucre à fouflé .:, ôtez-le. de 
deflus le feu, mettez-y vôtre Efprit de 
Vin , remuez-le bien avec. une cuilliere, 
ou avec une fpatule: paffez-le enfuite dans 
une chaufle comme l’Hypocras, & mettez 
au fonds de la chauffe une douzaine d’A- 
mandes douces, caffées & non pelées. Si 
vous le voulez meilleur ; prenez quatre 
grains de Mufc, & fix grains d’Ambre 
gris , & l’achevez comme l'Hypocras. 


Roffolis de Turin. 


-  Mèlez dans une Cucurbite dé bon Vin 
tof, de la Canelle, du Macis, du Clou 
de Girofle & du fucre diffoüt dans quel- 
que Eau de fenteur ; couvrez vôtre Cu- 
-curbite de fon chapiteau , & aprés y avoir 
adapté le Recipient , vous lutterez bien 
Les jointures avéc de la veflie moüillée, 
puis vous diftillerez vôtre Liqueur à pe- 
tit feu. | 

Si vous voulez que vôtre Roflolis foit 
ambré, il faut attendre qu'il foit fair, & 
-ponr cela vous prenez quelques grairis 
-d'Ambre que vous faites difloüdre, vous 
A: délayez bien ; vous le paffez, puis le 
mettez avec tout le refte. | 


< À 
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* Prenez une pinte de bon Vin blanc & 
bien-clair 4 mettez dedans une Pomme de: 
_ Reynerte pelée & coupée par tranches;un. 
peu d’Anis & de Coriandre caflez ; laiflez 
tremper le tout environ deux heures : fai- 
tes cuire deux livres de fucre à fouflé: étant 
cuit , dtez-le de deflus le feu , mèlez-y 
demy-feptier d'Efprit de Vin, & remuez- 
le bien; laiflez-le refroidir : étant froid, 
mettez-y vôtre Vinblanc, paflez-le, & l’a- 
chevez comme le Roffolis; mettez-le dans 
dés phioles de terre , & le bouchez bien. 


Sorbec d Alxandrie. 


Prenez une groffe rouelle de Veau, dé- 
graiflez-la , & la batrez bien fur un billot 
avec un rouleau : mettez-la dedans un pot 
bien net, avec trois pintes d’eau & un 
peu dé Vin blanc-faites-la réduire à cko- 
pine ou trois demy-feptiers ; prenez deux 

. Hvres de beau fuücre, mettez-le dans un 
poëlon avec le jus qui fera forty de fa 
roüelle de Veau , aprés l'avoir bien dé- 
graillé & paflé autravers d'un linge blanc; 
faites bien boüillir le tout enfemble, & 
âprés l'avoir écumé , joignez-y de la Ça: 

R iij 
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nelle en bâton , trois Clous de Girofle, 
un peu d'écorce de Citron, & du fucre 
autant que vous le jugerez à propos; faites 
Je cuire au grand perlé , ferrez-le dans 
une bouteille de verre , & la bouchez 
bien. 
Aigre de Cidre. 


Ayez une douzaine de beaux Citrons, 
des Limons ou des Cedres, ce ne font que 
_ des efpeces differentes, fendez-les par la, 
moitig, prenez les endroits où eff le jus, 
ôtez-en les pepins , en forte qu’il n’y ait 
point de chair de Citron : ayez un pot de 
terre tout neuf, mettez dedans ces en- 
droits où eft le jus : faites cuire une livre 
de fucre à fouflé ; faices un bon feu de 
charbon , mettez-le deflous vôtre pot de 
terre, verfez dedans vôtre fucre cuit, laif- 
fez-le cuire jufques à ce qu'il foit à perlé, 
tirez-le, pañlez-le au tamis, fous lequel. 
il y aura un vaifleau pour recevoir cctre 
Liqueur, & le ferrez dans une bouteille 
de verre, &. le bouchez lors qu'il fera 
froid. On prend l’Aigre de Cedre avec 
un peu d’eau pour fe rafraichir. 


Limonadi. 


Ayez fix Citrons, preflez-les &c en tirez 
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le jus ; mettez-le dans une éguitrre ou dans 
une terrine ; ajourez=y aufl le jus de trois 
Oranges , l'écorce de la moitié d’un Ci- 
tron & celle d’une Orange : mettez-y une 
pinte d’eau, avecune demi-livre de fucre : 
verfez le tout d'un vaifleau dans l’autre 
plufieurs fois , jufques à ce que le fucre 
foit fondu ; cela fait , paflez-le dans une 
fervietce blanche , & le faites rafraîchir. 

Il y en à pour donner du relief à leur 
Limonade qui y mettent de l’Ambre ou 
du Mufc pilé dans un mortier avec un peu 
de fucre. 

Orangeade. 
Prenez fix bonnes Oranges & deux 
Citrons, & achevez vôtre Orangeade de 
même façon que la Limonade. 


Vin brule. ; 


Prenez une pinte de bon Vin de Bour- 
gogne, mettez-la dans une éguierre d’ar- 
gent découverte avec une livre de beau 
fucre , deux feüilles de Macis, un brin de 
Poivre long, douze Clous de Girofle, une 
branche de Romarin , & deux feüilles de 


Laurier! mettez enfuite vôtre éguierre 


devant un grand feu, & du charbon al- 


Jamé tout au tour de cette éguierre : met- 
R iii 
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rez le feu à vôtre Vin avec du papier al- 
lumé, & le laifez brûler jufques à ce qu’il 
s'éteigné cout feul. 11 fe boit le plus chaud 
que l’on le peut boire. : | 


NP 


Vin des. Ditux, 


Ayez deux gros Cittons, pelez-les, 8e 


les coupez par tranches ,avéc. déux Pom-, 


mes de Reynette pelées, & coupées de 


même que les Citrons : mettezile-tout! 
dans un plat ; avec trois quarterons ‘de, 
fucre en poudre , une chopine de Vin de, 


Bourgogne, fix Cloux de Girofle, un peu 
d’eau de fleur d'Orange ; couvrez bien le 
tout, &.le laiffez tremper deux-outfois 
heures; paflez-le dans une chaufle commié) 
l'Hipocras : fi vous voulez, ambrez-léss: 
& le mufquez aufli comme l’Hipocras à 
& vous le trouverez excellent. 


\ 
Ean Clairettte: Te les Le | 


j* 5h SRI INT 

Cette liqueur fe faic par. la diftiMtion s. 

& il faut prendre des lies dé bon Vin qui: 
ne foient point éventées, & en remplit. 
la moitié d’une Cucurbite.de cuivres vous! 


y joindrez dé la Canelle,, du:Mäcissn8a 


du fucré ; & laifferez infufer le tout pent, 


* dant vingt-quatre heures , aprés quoy: 
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vous préparerez vôtre Alambic , comme 
il a efté dit dans l’Article du Roflolis , & 

 diftillerez vôtre Liqueur à petit feu, elle 
fera fort agréable. | 


De la manicre de olacer toutes fortes 
 d'Eanx délicienfts. 


Outre les goûts agreables que les diffe” 
téntes mixtions des ingrediens donnent 
“aux Edux dont on vient de parler , la frai7 
cheur en releve encore: le merite ; c’eft 
pourquoi comme onne {çauroit leur faire 
‘âcquérir.un degré de fraîcheur plus grand 
qu'en les faifant glacer , on a jugé à pro- 
pes d'en apprendte la maniere: Voici 
“quelle-elle eft, 51 
On prend les Bouteilles où font les Eaux, 
on éfi met trois ou quatré dans un feau, 
& davantage fi l'on veut, pourvû que le 
feau foit affez grand ; on les place à un 
doigr de diftance les unes des autrés ; en- 
fuite prenez de la glace , broyez-la bien; 
& la falez\lorfqu’elle fera broyée ; mets 
tez-en promptément dans le feau, & tout 
au tout des boëtes de fer blanc dans lef- 
quelles feront vos Eaux, jufqu’a ce qu’il 
foit plein, & que les boëtes foient cou- 
Verres. Pour un: feau il faut fix boëtes, 
(ces fortes de vafés fe vendent chez les 
Ferblantiers. ) 
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Si l’on veut qu’elles glacent prompte: 
ment , il faut mettre deux litrons de fe 
ou environ : cela obfervé , laiflez repofer 
vos Eaux une demie heure ou trois quarts- 
d'heure de temps, prenant garde de temps 
en temps que l’eau ne fubmerge les boëtes 
à mefure que la glace fe fondra, & qu’elle 
ne penctre jufqu’aux Liqueurs : & pour 
éviter cet inconvenient , il faut faire au 
bas du feau un trou où vous mertrez .un” 
foffet : c’eft par-là que vous en tirerez 
l'eau de temps en temps. 

Aprés cela rangez la glace de deflus : 
vos boëtes , remuez la Liqueur avec une : 
cuillicre , afin de l'obliger de fe glacer:en ! 
ncige ; & fi elle étoit glacée en gros mor- 
ceaux , il faudroit la remuer avec la cuil- 
liere, afin de la difloudre, parce qu'au- : 

trement vos Eaux glacées ainfi n’auroient: 
qu'un goût infipide, 

Liu vous aurez ainfi remué toutes à 
vos boëtes , &.vos Liqueurs , & que” 
vous aurez pris garde qu’il n’y foir point” 
entré de glace falée, vous les recouvrirez 
de leur couvercle ; puis de glace & de” 
fel pe comme deflus , plus on forcera” 
de feL la glace, plütôt les Liqueurs gla- 
ceront , ne les ôtez point du feau que“ 


x 


vous ne vouliez les fervir, : : - ‘1 
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Comment préparer le The. 


On prend une pinte d’eau , on la faie 
boüillir dans une Gaffetiere, puis on y 
met un demy-gros de Thé , ou bien en- 
viron deux pincées pour n’être pas obligé 
de le pefer , il faut auffi-tôr le retirer : cat. 
fi on le laifloit boüillir , il perdroit beau- 
coup de fa vertu , ileft bon feulement de 
le laifler infufer pendant un Æfiftrere ,, 
aprés quoy on le fert avec du fucre en 
poudre fur une Porcelaine , afin que cha-. 
-cunén mette à fa difcretion. 

. Le Thé eft un petit arbriffeau qu’on 

culkive , il croit haut comme un Grena- 
dier , & les Japonois & les Chinois, d’où 
il nous vient, en font beaucoup de cas. 
Il y en à aufli au Royaume de Siam , le 
meilleur de tous eft celui du Japon : on 
dit qu’il en vient aufli en Tartarie. La 
premiere feüille que le Thé poufle au 
Printemps , eft celle dont on fe fert pour 
faire la liqueur dont on a parlé. 


Comment préparer le Chocolat, 
Le Chocolat eftun mélange de drogues 


dont on fait un breuvage , & même un 
remede qui nous eft venu des Efpagnols, 
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qui l'ont apporté des Mexicains , chez 
lefquels ce mot de Cholocat fignifie fim-. 
plement Confiilion. 
Le Chocolat eft une compofition de 
Cacao , de Vanilles , de Clous de Girofe, 
de Canelle, de Macis & de fucre ; letout 
bien préparé, on en faitune pâte dont on 
fe fert en la maniere qui fuit. 

Prenez une Chocolatiere, mettéz-y de 
l'eau ; laiflez-la bouillir, fur quatre prifes 
ou raflées , vous mettrez ün quarteron de 
Chocolat , ainfi à proportion , autant 
péfant de fucre fi vous l'aimez , le tout . 
bien rapé, remuez le tout avec un bâton 
propre pour cela ; enfuite metrez-le de- 
vant le feu fi vous voulez , & lors qu'il 
monte retirezele’, crainte qu’ilne fe verfe 
par deffus. | À: 409 1e 247 

“Il faut lé bien foïietter avec le bâton: 
pour le faire mouflèr , & à mefure qu'il 
.mouflera verfez-le dans des tafles l’une 
aprés l’autre: fi vous n’en voulez qu’une 
prile, il ne faudra mettre dans vôtre Cho- 
colatiere qu'une taffée:d’eau & uné onze « 
de Chocolat. ] 

On:prend le Chocolat au Lait fi lon 
veut , On en met autant que d’eau , on le 
fair boüillir prenant garde qu'il ne tour- 
ne, & on l’atheve, comme on vientde le 
dire ; on peut diminuer là dofe‘du fucreÿ. 


| 
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fi on ne l'aime pas bien fucré. 
Le Chocolat échauf, il fortifie l’efto- 
mach & la poitrine ,-il foutient, & réta- 
 blitla chaleur naturelle ; il nourrir, dif- 
fipe les humeurs , fortifie & entretient la 
voix ; & eft propre à bien d’autres chofes, 
dont le détail feroit ici trop long. 


h Du Caffé ; © de la maniere de le préparer. 


r« Le, Caffé eft un Breuvage fait d’une 
efpece de féve noire qui croit dans l’Ara- 
bie heureufe., l'arbre eft toûjours verd, & 
reffemble au Fufin ; il en vient. de Perfe, 
&c des autres Contrées du Levant , la 
boiflon qu'on en fait eft délicieufe, on en 
prend à toute heure : Voici comment on 
prépare le Caffé. 

: Vous prenez du Caffé en féves ce que 
vous en voulez avoir, vous l’épluchez 
bien, & le mettez dans une poële à fri- 
caffer qui foit bien nette, crainte que le 

 Cafféne contraéte quelque mauvais goût, 
ou bien fervez-vous d’une poële à Confi- 
ture ou d’uneterrine, ou bien d’une boëte 
de fer blanc faite exprés, & qu’on tourne 

à la broche. . 

Il faut dans l’un ou l’autre de ces 

waiffeaux bien frichaffer ces féves fur le 

feu, & les bien remuer, & fouvenr, afin 
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qu’elles grillent également par rout juf- 
qu'à ce qu’elles foient noires & de cou- 
leur de fer ; il faut prendre garde que 
vôtre Caffé ne brûle point & ne fe re- 
duife point en charbon. 

Cela fait , pilez-le dans un mortier, & 


le paflez dans un tamis ; il y'en a quife 


fervent de petits moulins faits exprés; 


ces petites machines font fort commodes, 


fort en ufage, & tres-communes. 
Quand vôtre Cafe eft bien moulu;vous 
le ferrez bien, de peur qu'il ne s’évente; 
& pour le mieux, afin d'éviter cet in- 
convenient , il eft bon de n’en gueres 


broïer à la fois , & pour le préparer on 


prend une Cafferiere d'argent , de cuivre, 
de fer blanc ; ou de terre vernifée , il 
n'importe ;, on y met la quantité d’eau 


il faut fur une pinte d’eau , deux cuille- 
rées de Caffé, ou fi vous voulez, un de- 


e ® A 
my-quarteron pour pinte, ainfi du reftea ! 


proportion. ; 
Aprés que vôtre Caffé eft dans l’eau, il 


faut bien mêler le.rout , le bien remuer 
avec un baton fait exprés , remettez la « 
Caffetiere auprés du feu , & laiflez pren-« 
dre à cette boiflon dix ou douze boüil- 


dons ; & quand elle a boüilli ; il faut y 


‘qu'on fouhaite, on la fait boüillir ; on 
{a retire du feu, puis on y met le Café; 
y 
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mettre un demi-verre d’eau pour faire 
tomber le marc au fond : cela fait , laif- 
fez repofer votre Caffé , puis, lorfque 
vous voudrez le fervir , vous le verferez 
par inclination dans des tafles de Porce- 
laine avec du fucre en poudre ; chacun 
enprend felon qu’ilaime cette liqueur fu- 
crée ; fi vous voulez garder vôtre Caffé 
deux heures, il faut qu’il boüille un de- 
mi- quart - d'heure entier , autrement il 
pourroit fe gater. | 

Le Caffé rafraichit le fang , il difipe 
& abbaifle les vapeurs, & les fumées du 
Vin, ilaide à la digeftion, & il reveille 
les efprits , & empêche de trop dormir 
ceux qui font accablez d'affaires. 


Des differens Ratafars. 
Ratafiat rouge. 


Il faut prendre de belles Cerifes qui 
foient meures, on peut aufli y mêler des 
Merifes noires & des Guignes, des Frame 
boifes & des Grofeles ; on prend un tiers 
ou un quart de ces derniers fruits, fur les 
deux tiers ou trois quarts de Ceriles : écra 
fez bien le tout enfemble , preflez-le , 8 
le paffez au tamis, felon la quantité que 
vous en voulez faire, 


* 
En 


à NET CR 727 
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: Remarquez que fur deux pintes decette: 
liqueur , il faut mettre une pinte d’eau-de- 
vie, cinq ou fix onces de fucre ; trois ou 
quatre clous de Girofle , & quatre ou cinq 
grains de Poivre: blanc ; le tout concafs 
Rod à 4 NOR EU 
Cela fait, mettez infufer tous ces ingres. 
diens dans un vaifleau de terre oude gray, 
bouchez-le bien , étant bien infufé paflez+ 
le à la chauffe & le ferrez dans des bous« 
teilles. 41180 : 
Si vous n’y voulez que des Cerifes : 
vous obferverez toûjours d’y mettre la 
mème dofe ; il y abien des gens qui font 
des Ratafiats de chaque Fruit en particu- 
lier , & ce doit eftre toüjours la:mème | 
chofe à l'égard des ingrediens. L 
Pour donner aux Ratafiars letgout de 
noyau, on prend quatre ou cinq livres de 
noyaux de Cerifes , une livre ou deux 
d’Abricots bien pilez , on concaffé le tout 
enfemble , on le mêle avec le Ratafat , 
cetre dofe eft pour ceux qui en font un de= 
mi-muid, ainfi on peut juger à proportion 
combien il faut d'Abricots & de noyaux : 
pour une bien plus petite quantité. 


Ratafiat blanc. 


Il faut fur une cruche de douze pintes 
d'eau 
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 d'eau-de- vie mettre infuler pendant deux 
fois vingt-quatre heures, trois quarterons 
de noyaux bien pilez, ou bienunedemy- 
livre de noyaux d’Abricots que vous pi- 
lerez avec la peau, ajoütez-y un gros de 

Canelle , une douzaine de clous de Gi- 

rofle, deux pincées de Coriandre; mois li- 
vrés & demi de fucre , & quatre pintes 
d’eau boüillies aprés lavoir laifée refroi. 

dir, ilne faut mêler, cette eau que lors 

qu'on'veût pañler l'infufion à lai chauffe, 
étant pañlée mettez vôtre .Ratafat dans 
des bouteilles & les bouchez bien. 

: Comme il arrive fur tout, que dans les 
maifons des particuliers, on ne fait point 

de ces fortes-de Ratañats en, fi grande 
quantité , on avertit qu’on peut fur les 

dofes prefcritesdesingrediensqui doivent 
entrer dans la compofition de ces ratafiats, 
fe regler pour une bien plus.petite quan- 
tité: cès manierés font fort ailées à mets 
treven-pfatique ;! &: c'eft ce qu'on!.elpere 
qüi en plaira au public. toits dé 


2 Ratafiat d'Abricots. F 
On le-fait de deux façons ; on met in: 
fufer dans de’ l’eau-de-vie des Abricots 
coupez-par morctaux, pendant deux jours, 
enluire on pale Ja liqueur: à la, chauffe; 
| | 5 
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aprés quoi on y mêle les ingrediensdont 
on a parlé, obfervant d’y mettre les dofe 
Qui y conviennent. | 


Antrement. 


On fair bouillir les Abricots avec du 
vin blanc, cela fait on le paffe, on y mêle 
de bonneeau-de-vie pinte pour pinte, & 
fur chaque pinte un quarteron du fucre . 
avec de la Canelle , du Clou, du'Macis, 
& les amandes des Abricots. ) À 

On laïffe infufer le tout pendant huit 
où dix jours , enfuite on le pafle derechef 
à la chauffe , & puis on le ferre dans des . 
bouteilles pour s'en fervir au beloin. 


Ratafiat de Muftat. 


Choififlez du Mufcat qui foit meur, : 
exprimez-en le jus , ajoûtez y égale dofe . 
d’eau-de-vie , & mettez le tout:dans une : 
cruche , vous mettrez un quarteron de : 
fucre par pinte de liqueur, de la Canelle, w 
du Clou, du Macis, & deux ou trois “ 
grains de Poivre-long : laiflez infufer 
fe tout pendant deux ou trois jours, ! 
aprés quoi vous pafferez vôtre Ratafiat à 
la chauffe, & le mettréz dans des bouteil: # 

les : fi vôtre Mulcat na pas aflez de par: | 
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fum ; commeilarrive aflez ordinairement 
dans les ‘années pluvieufes, & fur tout 
dans les climats 'temperez , vous pourrez 
fi vous voulez y ajoûter un grain de 
Mufc, "04 
1-1 Hipocras excellent & parfume. 

-! (Prenez une demi-livre de fucre & le 
cafléz ‘où le rapez & mettez dans un 
bäffih , enñfuite verfez fur ledir fucre une 


pinte de vin; le plus vieil & le plus fon- 


dé en couleur eft le meilleur , remuez 


doucement vôtré fucré avec une cuilliere 


pour le'fäire fondre, & eftanr fondu 


paflez vôtre ‘vin par: la chauffe cinq où 


fix fois ; érant clarifié verfez-y un petit 
filet d'eflence d’'Hipocras & leremuez 


avec la cuilliere. Goûtez s’il eft aflez forr. 


& s’il ne l'eftpas , verfez-y encore quel. 
ques larmes de vôtre eflence , & fera fair. 
Vous le verferéz 'promptement ‘dans une 


bouteille qui feta bouchée à l'inftant, afin 


qu’il ne s'évante pas. La maniére eneft 
prompte, & il eft meilleur que l'on ne le 
péut faire par infufions-® ©1200 
PR qi Roffolis 0% liqueur parfumée. 


Vous mettrez dans une baffine du cuis 
S ij 


t 
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vie rouge fur le feu deux pintes d’eau; 
&. deux) livres de. fucre que. vous. ferez, 
boüillir. jufques. à.-la.-diminution-id'ur, 
quart: Enfuite vous, ÿ verferez deuxcuila 
Jerées d’eau de fléurs d'Orange, & ayank 
encore boüilli un moment vous y jetterez 
un blanc.d'œuf avecla coquille, que vous 
aurez auparavant rompuë & fouettée avec 
uh-brin.de vèrge vous temuérez.bien le 
blanc d'œuf:dans vôtre liqueur. .aveëile 
brin de verge, -& Jorfqu'elle cemaien< 
cera à boüillit vous laxirerez du, feu &cla 
pañlerez par, la chauffe plufñeuts, fois: &, 
étant clarifié, vous-y.veilez de,bonne-eaus 


_ désvié àdiferetion felôn.lä forcequé vous 


luy voudréz.donner.-Puis vous y verlérez 
de l’effence d'Ambte felon:vôire goûts 
plus où moins , ou-bien dé l'effenced'Hi- 


| pocras, & fera faite.» 


PTE D 
“Het -019%6 10 : O5 HT PLONOD LMENER PONS 
- Faites fondre.une livre.de fucre dans 
une pinte de vin vieil ,.commelf voué 
vouliez-faire de l’Hipocras., & le, pañflez 
par la chauffe plufieurs fois. Enfuite ver. 


_fez-y de bonne eau de-vie.a, difeterion 


felon la force que vous luy voudrez don- 


_ ner. Puis.y.verfez.ded'rfence:d'Hipocras 


où de l’effence d’Ambre à difcretion felon 
vetre: Bots: sur 2arb morose 20 W 
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see Rte se 
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“LC HA PITRE XVI orne 


Traité des Eaux d da 
o (Utrétoutce qu’on vient dedire, cet 


Diary peut-encore régarder un 
Chéf -d’O ficer;-c'eft:| par là,-en ; partie 
qu'il peut-trôuvet, le: moyen de fe faire 
eftimer des Dames, & fur tout de-celles 
qu’il aura l'honneur de férvir : les fem 
mes de qualité n’ont pas moins à fecom- 
mandation& quelquefais:ce qhiiflatte 
leür-'édorat ;: que 0e quicoptribuë à leur 
ambition ,:&eà leur-fenfualité.; c’eft pour- 
quoi ikeft bon que l'Ofhcier:donr on par- 
 less’inftruife dans ce qui concerne les Eaux 
de fenteürsisen vdisyi Fes des 
plis cftitnéesp Anis « Sticason 3 n9 
2H) 2HON è 4 1Y Sr 8 


e _ 


Eu 4 Ange rer 


- Dans un coquemart de terre où vous 
aurez mis: trois pintes d'eau, vons y met- 
trez: ünealivr© de Beñjoin:coticaflé , une 
-demilivrede-Srôrax concaflé, une-once 
de Ganelle-pilée, ‘demi-sonce:de Glou.de 
Gitofle ie deux Citrons coupezen quar 


Er 


= 
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tre , deux ou trois morceaux de Calamus, 
Enfuite. vous mettrez le coquemart : au- 
prés du feu , & le couvrirez & le ferez 
boüillir jufqu’à ladiminurion d’un-quart, 
er vous verferez l’eau dans un baflin &c 
a laifferez refroidir avant de la ferrer 
dans des bouteilles. 4 
Si vous avez'béfoin de plus grande 
quantité de cette eau ; rempliflez lé co= 
quemart comme la premiere fois, & la 
faites boüillir encore de même, certe {es 
conde eau fera prefque auffi bonne que 
la premiere , &. vous les pourrez mêler 
enfemble, : rt, je pbs 381 
Enfuite vous retireréz.le marc quifera 
au fonds du’ coquemart avant que d’eftré 
réfroidi ,'&le mettrez fécher. ;'vous'en 
ferez enfuite des Paftilles comme: vous 
vérrez dans les articles fuivans ,:où vous 
vous en fervirez dans les compoftions où 
ilen eft neceflaire , ainfi que l'on dita 
dans le traité des Savonettes. 
Autre maniert. 
Vous mettrez dans Je coquemart trois 
chopines d’eau de fleurs d'Oranger& trois 
chopines d’eau de Rofes ::vous iÿ met- 


‘trez enfuite les mêmes drogues:& la 
même quantité qu'à l’eau d’Anges préces : 


on > 
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dente, à la referve du Citron qu'il ne faut 
pas : vous y ajoüterez de plus une veflie 
de Mufc , vous la ferez cuire de la mème 
maniere , & aprés avoir tiré l’eau vous 
tirerez le marc, & le mettrez fecher pour 
en faire des Paftilles à brüler. 


Ean de mille Fleurs. 


Vous mettrez dans une bouteille de 
verre une pinte de bonne eau d’Ange : 
vous pilerez enfuite douze grains de Mufc 
dans Ê petit mortier & le delayerez avec 
un peu de cette eau d’Ange, & verferez 
le tout dans la bouteille que vous bouche. 
rez bien, & que vous referverez pour le 
befoin. : 

Vous pourrez au lieu de Mufc y mettre 
un gros de veflie de Mufc coupée par pe- 
tits morceaux, & fera bonne. 


Ean d'Ange difillée an bain marie. 


}l faut avoir un Alambic de verre, 
quieft de trois pieces ; fçavoir la bombe, 
ke chapiteau , & le matras ; il faut auf 
un fourneau pour y faire du feu de char- 
bon, & un chaudron ou autre vaiflean 
femblable affez profond pour mettre l’eau 


€ l'Alambic : vous colorez du papier 


/ 
14 
LV 
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doubléfautour de là bombe, àl'endroit 
où pofé le chapiteau, & vous poferez le 
matras au boût de la canulle sois recevoir 
la diftiflation. : 

* Vous mettrez dans la bombe une pinte 
d eau, vous y mettrez enfuite quatre!on+ 
ces de Benjoin concaflé, deux onces de 
Storax concaflé , demysoncé de Canelle 
pilée, deux gros ‘de Clou de Girofle pilé, 
ün morceau de Calamus; un gros de vef- 
fie dé Mufc, & l’eau qui fe diftillera fera 
tres-odoriferante & bien claires 8c le marc 
qui reftera aprés la diftillation faite fera 
mis à l'air pour fécher , & on le pourra 
Pr parmi les Paftilles à à à brûler. 


| Eau d'Oëlle. ; 


“- Vous mettrez dans l'Alämbic de verre 
au bain marie comme deffus une pinte 
d'eau & deux onces de clou de Girofe 
concaffé ;8c l'eau qui fe diftillerdifera 
d’une ae bien agreable , parce que la 
fotce’ du Clou de Girofle érmr adotfcie 
aù moyen de l’eau ; tire plus fur l'Ociller 
ne fur + Girofle. 


nirtés Eu de Camille, D. A 


F4 
ls 


oi sà ème dns PA Linie dé Yerêe 
comme 
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comme de fus une pinte d’eau & deux on- 
ces de Canelle concaflée , & l’eau qui fe 
diftillera en aura l'odeur bien naturelle. 


ŒÆaudi Thyn 


« Vous meéttrés comme deflus une pinte 
d'eau dans l’Alambic de verre avec deux 
pre de Thym, & l’eau qui fe diftil- 
 lera en aura l'odeur. | | 
* Toutes les herbes Aromatiques fe peu- 
vent diftiller de la mème maniere. Com- 
me ce font des herbes fortes qui gardent 
leurs odeurs aufli-bien étant féches que 
vertes, il elt aifé par la maniere cy- deflus 
écrite d'en tirer de l’eau. 


Eau de fleurs d'Oranges ! difiillée CR 


refri geraioire. 


Vous mettrés infufer deux livres de 
fleurs d’Oranges dans deux pintes d’eau 
“'efpace de trois heures ; enfuite vous 
"mettrés Le rout dans l’Alambic & ferés 
grand feu deflous, & vous mettrés un 
“marras ou bouteille à long goulot pour 
recevoir l’eau qui fe diftillera de la canulle, 
wous aurez foin de fournir d’eau fraîche | 
‘dans le refrigeraroire, & aufli-tôt qu’el- 
Ae:féra chaude de la renouveler, a c'eft 
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la fraîcheur d’enhaut qui attire la diftil- 
lation , & qui empèche que l’eau ne fente 
le feu; & pour empêcher qu’elle ne fente 
le fruie, il faut que vos fleurs foient frai- 
chement cucillies & foient bien féches, & 
Jorfque vôtre eau fera tirée vous vous en 
appercevrez à ce que la diftillation finira, 
& qu’elle commencera à fentir le brülé, 
&c pour en tirer l’effence voyez les arti- 
cles des Effences fortes. 

Si vous voulés que vôtre eau foit plus 
forte d'odeur, il ne s’agit que de mettre 
fi peu d’eau que vous voudrés , car 
moins vous en mettrés & plus elle fera 
forte , mais il faudra pour éviter que les 
fleurs ne s’attachent, mettre du fable au 
ie de l’Alambic , & faire moins de 

eu, 


Antrement. 


Vous mettrés infuler deux livres dé” 
fleurs d’Oranges féches dans deux pintesk 
d’eau pendant trois ou quatre heures : en=. 
fuite vous mettrés le tout dans l’Alambic,« 
& le ferés diftiller comme il eft expli-w 
qué au précedent article , l'eau qui en, 
provient eft propre à bien des chofes,” 
car elle eft bonne pour employer dans“ 


. , ‘2 
les Savonettes, dans l'eau d’Ange , à 
æ- ÿ 
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purger le Tabac, & toutes fortes de Peaux 
& Gands. b 


Eu de ÆRofts. 


Vous ferés infufer trois livres de Ro- 

s dans deux pintes d’eau pendant deux 
Ou trois heures , enfuite vous les mettrés 
diftiller dans l’Alambic tout comme les 
fleurs d'Oranges fraîches, & vous y ob- 
ferverés toutes les mêmes citconftances : 
_ car l’une fe fait comme l’autre, & on peut 
diminuer l'eau fi on veut la faire plus 
forte : mais comme l’eau de Rofes s’em- 
ploye dans la purgation du Tabac par 
quantité aufli-bien que l’eau de fleurs 
d'Oranges ; ileft neceffaire d’en tirer fuff- 
famment quand c’eft pour cet ufage : lor{- 
que ce fera pour l’employer autremenr, 
vous la ferés fi forte que vous voudrés. 


Eau de la Reine d'Hongrie. 


Prenés de la fleur de Romarin dans le: 
temps qu’il eft fleuri, il faut que le Soleil 
ait donné deflus, vous en aurez une livre 
.&c demie que vous ferés efforer à l'ombre 
pendant vingt-quatre heures, & foignés 
de la remuer de temps en temps, afin 
qu'elle féche également, 

T ij 
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Si vous n'aviez pas une fufhfante quan- 
tite de fleurs, ou point du tout, vous 
pourrés prendre des fommités naiffantes 
de Romarin , .c’eft à-dire, les bouts des 
feuilles qui commencent à naître pour y 
joindre de la Sauge , de l'Hyfope , du 
Thym & de la Marjolaine qu'il faut aufli 
faire eflorer comme la fleur. 

Cela fait, prenés vôtre fleur de Roma- 
rin ou vos fommités & autres ingrediens, 
mettés-les infufer dans un Alambic du 
foir au matin, dans fix pintes de bonne 
eau-de-vie , couvrés votre Alambic de 
fa chapelle, luttés-la bien , & faites diftil- 
ler le tout au bain marie , au fable , à la 
cendre , ou au feu doux que vous foigne- 
rés toùjours d'entretenir égal. 

- Le flegme en étant Ôôté, vous y mettrés 
vôtre bouteille ou recipient, que vous 
lutterés bien pour recevoir la liqueur qui 
diftillera ; vous en tirerés jufqu’à deux 


pintes & demi, ainfi vous pourrés à pro- 


portion vous regler fur la dofe de ce que 
vous voudrés faire de cetre eau. 

Cela fait, retirés vôtre vaiffeau de deffus 
le feu , déluttés vôtre recipient , bouchés- 


le bien, & le laiffés refroidir , puis mertés 


vôtre eau dans des bouteilles pour vous 
en fervir au befoin, 


à 
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Autre maniere, 


Ayés de la fleur de Romarin toute pure, 
mettés-la efforrer comme on 2 dit , vous 
en prendrés une demie-livré:; "que Vous 
mettrés dans une bouteille de verre avec 
une pinte ou trois chopines d’efprit de 
vin, & la boucherés bien. 5" ÿ: 

Cela fait, faites un monceau de fumier 
de cheval qui ait toute fa chaleur; rem- 
pliffés-en une futaille ; puis mettés-y vô- 
tre bouteille à un doigt prés du fommet 
du goulot de peur que la vapeur n’entre 
dedans quoiqu’elle foit bien bouchée, 

Il faut la laifler dans ce fumier lefpace 
de fix femaines ou deux mois , puis vous 
la retirerés , & quand vôtre liqueur fera 
rouge & claire, & le marc tombé au fond, 
vous le verferés doucement par inclina- 
tion; cette methode de faire de l’eau de 
la Reine d'Hongrie eft admirable , & 
beaucoup meilleure que tourés les autres. 


% 
% 


T'üj 


sement et? 
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NE RE RE RE RS KIT 
: CHAPITRE XVII. 


Ë Manieres de faire des Paflilles 
: «4 braler. 


I! L eft conftant que le mauvais air qu'on 
L'refpire eft bien fouvent caufe de certai- 
nes infirmités qui nous arrivenr, telles que 
{ont les défaillances de cœur, & autres, 
& pour s’en garentir on fe fert de Paitil- 
les, qui font une compofition féche qui 
rend une bonne odeur lorfqu’on en brûle 
dans des caflolettes : les Médecins les 
mettent au rang des Frochifmes, il y 
entre des Refines odoriferantes mèlées 
avec du bois , & des drogues aromatiques 
pulverilées & incorporées avec des mufci- 
lages de Gomme tragacante ; il y ena qui 
les appellent Oyfler de Cypres 3 il y a auffi 
des Paftilles de bouche qu’on mange pour 
fe rendre l’haleine douce , nous en parle- 
rons en leur place, elles ont divers noms 
auffi-bien que des préparations & des ma- 
tieres diffcrentes , comme Mufcadins, 
Conferves ou Dragées ; le Cachon en peut 
être une efpece. 


". 
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Pafhlles communes. 


… Vous mettrés dans le mortier une livre 
de Benjoin commun, demi-once de clou 


. de Girofle ; deux gros de Canelle ,un 


morceau de Calamus, vous pilerés le tout 
enfemble & le pafferés au tamis de crin: 
enfuice vous ferés détremper de la Gom- 
me Adragant avec de l’eau commune , & 


vous mettrés dans le mortier la poudre que 


vous aurés pañlée avec une écuellée de 
cette Gomme , & vous les mêlerés & pile- 


rés enfemble pour former la pâte. Si vous 


trouvés que votre pâte foit trop molle, 
vous y remettrés de la poudre 3 ainfi la 
pate eft aifée à faire. Il ne s’agit aprés 
que d’applatir votre pâte avec un rouleau, 
& de tailler vos Paftilles avec le moüle, 
ainf qu’on dit dans l’article des Paftilles 
+ bouche, mettés-les fécher , & feront 
aitese 


k Paftilles de Rofès & Oiftlets, 


Vous pilerés & pafferés au tamis de 


crin une livre de marc d’eau d’Ange, de 


celui qui fera forti de l'eau d’Ange du 

emier article des eaux , & duquel vous 

terés les Citrons , & étantréduit en pou= 
Tüi 


td ms ne RS 2... 
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dre vous le mettrés dans le mortier , y 
ajoûtant une poignée de feuilles de Rofes 
fraîches cueillies, & une écuellée de Gom- 
me Adragant détrempée avec del'eau de 
Rofes , vous pilerés le tout enfembleaflés, 
long-temps pour bien former la pâte,;vous, 
l'applatirés avec un rouleau & la couperés - 
avecun couteau par tablettes comme vous 
voudrés. sit 1 
Pour en faire des Oifelets,vousen pren- : 
drés des morceaux que vous roulerés;, 
dans les mains commeun bout de bougie, 
longs comme le doigt, auquel vous ferés, 
un bout un peu large pour le faire tenir: 
debour , & les mettrés fécher. Ces:fortes: 
de Paftilles s’allument comme une Chan- 
deile , brülent jufqu’à la fin fans.s'étein-: 
dre, & produifent une fumée d’une tres- 
bonne odeur. 


Pafhlles d'Efpagne |. 


Vous pilerés & mettrés en poudre, 
pallé au tamis de crin: le marc. de l’eau 
d’Ange, du fecond article de-l'eau d’An- 
ge, & vous ferés détremper dela Gom- 
me Adragantavec de l’eau de fleurs d'O=, 
ranges , & vous en ferés une pâte dans, 
le mortier avec votre poudre, vous tail- 
lerés enfuite vos Paftilles avec les’ mou: 


La 
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és ; les mettrés fécher , & {eront faires. 


tre poudre & votre Gomme comme à 


br Antre maniere, 


…. Vous mettrés dans le mortier une livre 
de Benjoin, dimi-livre de Storax bien fec, 
demi-once de Canelle , deux gros de Gi- 


 rofle, deux onces de Rofes de Provins, & 


un morceau de Calamus, vous pilerés le 
tout enfemble & le paflerés au tamis de 
crin , jufqu'à ce que le tout foit confom- 
mé , vous férés enfuire détremper de la 
Gomme Adragant avec de l’eau de Mille- 


fleurs & de l’eau de fleurs d’Oranges, aus 


tant de l'une que de l’autre, puis vous 
ferés votre pâte dans le mortier avec vo- 
L] 
lordinaire; puis vous les taillerés à votre 
F À LA . 
gré, & les mettrés fécher, & feront faites, 


= Pafhlles de Portugal. 


v : 


"Vous pilerez & paflerés au tamis de crin 


une livre du:meilleur marc d’éau d’Ange 
que: vous ayez; enfuite faites détremper 
de la Gomme Adragant avec de l’eau de 
fleurs d'Oranges; & faites votre pâte dans 
le mortier avec votre poudre & votre 
gomme comme à l'ordinaire, à lexcep= 
ins qu'il faut faire votre pâte un peu plus 
OI te. 


- 
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Vous ferés enfuite chauffer le cul du 
petit mortier & le bout de fon pilon, & 
ferés fondre par fa chaleur vingt grains 
d'Ambre, il n'importe duquel, & y ajou- 
terés un filet d’eau de Millefleurs pour le 
délayer , vous augmenterés cette eau juf- 
‘qu’à la quantité d’un demi-verre, cible 
vous mettrés votre mortier fur un réchaut 
de feu , & votre compoftion étant chau- 
de, vous la verferés fur votre pate:, la 
mélerés bien , & fera faires ; vous tailles 
rés vos Paftilles avec les moûles comme à 
Fordinaire , & les mettrés fécher. 


Manicre de détremper la Gomme pour fairé 
wc Les pares de Pafhlles. DATE 


Vous mettrés détremper votre Gommé 
‘en telle eau que vous voudrés, mais il 
faut que l’eau ne la furpafle que dela hau= 
teur d’un travers de doigt ; parce qu'il ne 


la faut pas noyer tout‘ d’un coup , & lorf- 
qu’elle aura bû l’eau vous en ajouterés en« 


core , & ainfi peu à peu jufqu'à ce qu'elle 
foït détrempée, non pas trop liquide,mais 
feulement bien mollerte & bien. détrem: 
pée, & vous vous en fervirés. 
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| Des Parfums bons pour la bonche. 


Effince d Ambre. 


Vous mettrés dans une bouteille de 
gros verre une chopine d’efprit de vin tout 
du meilleur, vous pilerés enfuite dans le 
petit mortier un gros d'Ambre gris où 
noir , & le metirés dans l’efprit de vin, 
vous y mettrés aufli un demi-gros de vef= 
fie de Mufc coupé bien menu, enfuite 
bouchés bien la bouteille & la mettés 
au Soleil pofée fur du fable dans les cha- 
leurs de l'Eté, & pendant quinze jours 
vous remuerés bien la bouteille deux ou 
trois fois par jour, dans le temps que Île 
Soleil donnera deflus , afin que l’Ambre 
ne s'attache pas au fonds , mais au con- 
traire qu'il fe fonde & qu’il répande fon 
odeur dans l’efprit de vin , vous aurez 
foin de retirer la bouteille de la pluye , & 
le fable auffi fur lequel elle fera pofée , car 
le fable étant échauffé aide beaucoup à 
cuire les compofitions que l’on expofe au 
Soleil ; vous obferverés aufli de laiffer au 
moins trois doigts de vuide à la bouteille, 
pour éviter qu’elle ne caffe par la force de 
l'efprit de vin , & au bout d’un mois vous 
 larerirerés, & fera faite, On choifit or- 
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inairement le temps de la canicule pour 
faire cette Effence.- k LL Et 

Si vous en voulés moins faire vous 
pouvés diminuer ce qui la compofe par 
moitié, ou par quart, ou huitiéme partie, 
& pour l'augmentation de même. 


Effince d’Hypocras. 


Vous mettrés une demi chopine d'efprit : 
de vin dans une bouteille de gros verre, 
enfuire vous y mettrés une demi-once de 
Clou de Girofls concaflé , une once de 
Canelle concaflée, un gros de Gingembre 
concaflé, & une bonne pincée de Corian- 
dre concflée aufli ; enfuite pilés dans le 
petit mortier trois ou quatre grins d’Am 
bre gris ou noir, & les mettés dans la 
bouteille; bouchés la bien & l’expofés au 
Soleil pofée fur du fable dans les chaleurs : 
de l'Eté pendant un mois, vous aurés foin 
de la revirer de la pluye, & vous laiflerés « 
aumoins deux doigts de vuide à la bou- : 
teille pour éviter qu'elle ne cafle ; & au « 
bout du temps vous la retirerés pour vous ! 
en fervir au beloin. | 


U 


Cachon ambré pour la bonche. 


- Vous pilerés quatre ohces de Cachou ? 
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& dix grains de Mufc enfenble dans ie 
petit moïtier ; & les paflés au tamis de 
crin , repilant ce qui ne fera pas paflé, 
& ‘le,repaflanc jufqu’à la confommation 
du tout: vous ferés enfuire chauffer le 
cul du petit mortier, & le bout de fon 
pilon, & délayerés par la chaleur dudit 
mortier dix-huit grins d'Ambre gris ; y 
ajoûrant un filer d’effence d’Ambre, & 
gros comme une groffe noix de Gomme 
Adragant, qui aura été détrempée avec 
| de l’eau de fleurs d’Oranges , & délayant 
ainfr le tout enfemble, vous y mettrés 
peu à peu vôtre poudre de Cachou, vous 
la mêlerés affez long-temps & la pilerés 
bien, afin que l’Ambre foit mêlé par tour: 
&c la pâte étant bien faite vous le forme- 
rés promprement. 

Pour le former , vous en prendrés un 
morceau gros comme une noix dans la 
main, & le ferés pointu par le bout, &. 
vous en prendrés une petite miette à la 
fois, que vous rordrésavec deux doigrs, 
& enfin vous le rendrés comme de petites 
crottes de fouris, & porr empêcher qu'il 
ne s’attache à vos doigts en les formant, 
vous les frotrerés un peu avec de l'eflence 
de fleurs d'Oranges, | 
| TELE » fig 
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&3o Ee Chef-d'Ofice parfais: 
Paftilles de voueb parfumee. 


Vous prendrés une livre de fucre Royal. 
que vous pilerés dans le petit mortier 
avec douze grains de Mufc, & enfuite 
vous le pafferés au tamis decrin, vousre- 
pilerés ce qui fera refté, & vousle repañie- 
rés jufqu'à ce que le tout foit paffé & con- 
fommé ; puis, vous ferés détremper dans 
de l'au de fleurs d’Otanges une petite poi= 
gnée de Gomme Adragant du jour au len= 
demain, & la paflant fortement dans un 
linge , quine fera ni trop gros ni trop 

n. | 

Mettés enfuite votre Gomme dans vo- 
tre fucre en poudre, y ajoütant deux gros 
d’effence d’Ambre , maniés bien le tout 
enfemble pour former la pâte. 

Vous l'aplatirés avec un rouleau , & 
taillerés vos Paftilles à votre fantaile , & 
les mettrés à mefure fécher fur du papier. 
à l’air. Si c’eft l'Eté, vous les couvrirés 
d’un autre papier de peur des mouches, 
il ne faut point les ferrer qu’elles ne foienc: 
bien féches. 

Les moûles dont on fe {ert pour tailler, 
les Paftilles font de fer blanc, ils font; 
faits comme fi c’étoit un cornet, ou étuy. 
à mettre le doigt; de forte qu’appuyant 
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par un bout fur la pâte qui eft mince, en 
tournant le moûle, la Paftille demeure de- 
dans, & en fouflant par l’autre bout, elle 
fort de ce moule. 


Y DA 
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PASHÉG MERS 


. CHAPITRE XVIIL 
Des groffes Poudres à la Maréchale, | 

7 @* de toutes les autres à poudrer 
| les Cheveux. 


O N peut en quelque façon appeller cet 


Article-cy ,un hors d'œuvre d’un 
Chef-d'Office, il peut pañler pour habile 
en {on Métier fans fçavoir ce qu’il con= 
tient; mais aufli on peut dire que s’il le 
fçavoit parfaitement, il en feroit encore 
plus eltimé: Voicy les manieres dans ce 
Traité. | 


Groffe Poudre à la Maréchale. 


Vous prendrés une livre d’Iris, douze 
onces de fleurs d'Oranges féches, quatre 
onces de Coriandre , dimie-livre de Rofes 
de Provins , deux onces de marc d’eau 
d’Ange, une once de Calamus, deux onces 
de Souchet , démie=once de Cloux de Gi< * 
rofls , vous concafl-rés bien toutes ces 
drogues dans le mortier l’une après l’au- 
tre, & enfuice vous les mêlerés fi bien 

enfemble, 
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“enfemble, qu’il n’y ait pas plus d’une 
. drogue à un endroit qu’à l’autre ; & fera 
faire. | 
| Antre maniere. 


- Vous prendrés douze onces d’Iris,demis 
livre de fleurs d'Oranges féches, quatre 
onces de Rofes de Provins, quatre onces 
de bois de Rofes , üne once.de Bénjoin, 
une demie-once de Storax , demie-once 
, d'écorce de Citron féche , demie-once 
d’écorce d'Orange féche , demie-once de 
Mäirjolaine féche , une once de Souchet 
demie-once de Calamus , deux gros de 
Canelle, demie-once de Cloux de Giro= 
fle, deux onces de bois de Sendal Citrain. 
Vous concafferés toutes ces drogues l’une 
aprés l’autre dans lemottier , puis vous les 
mélerés bien enfemble, & fera faite. 


Autre manitrr, 


Vous prendrés uné livre d’Iris, demie- 
livre de fleurs d'Oranges féches , quatre 
onces de Rofes de Provins, deux onces 
de bois de Sendal Citrain , une once d’é- 
corce de Citron féche;, d’écorce d'Orange 
#éche, démie-once de Marjolaine , demie- 
once de Lavande féche ; une ‘once de Ca- 
 lamus, deux onces de Souchet, une oncg 


=. 
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de Benjoin,demy-once de Storax, demy- 
once de Ladanum, Vous caflerés toutes 
ces'drogues dans le mortier l’une aprés 
l’autre, & enfuite vous lés mêlerés bien. 
enfemble, & fera faire. On peut ajoûter 
fi l'on veut dans toutes ces. Poudres des. 
bois de fenteurs, 


Pot pourri pour faire des: Sachets. 


Vous prendrés douze onces de Rofes 
communes éfeuillées , une livré & demie 
de Lavande, de laquelle vous ne prendrés 
que la graine, douze onces de Marjo- 
hiine, de laquelle vous ne prendrés que 
les feuilles. , fix onces de Thym- duquel 
vous prendrés aufli les feuilles, quatre 
ences de feuilles de Mirrhe , quatre onces 
de Melilot duquel vous prendrés auffi les 
feuilles, une once de feuilles de Romarin,, 
une once de feuilles-de laurier, deux.onces: 
de Cloux de Girofle à moitié pilé ; une- 
livre de feuilles de Rofes mufcades , le 

lus de fzurs d'Orange que vous pour 
rés, des feuilles d'Oeillets de même quan- 
cité que de fleurs d'Oranges, vous mets. 
arés lé tout dans unpot , faifant une cou- 
chede fleurs & une couche de-fel', vous 
ferés ainfi jufqu'à ce que le pot foit rem- 
pli de tout ce qui eft cy-deflus nommé: 


: 
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vous le boucherés bien & le remuerés 
avec un bâton de deux jours l’un , le met-: 
tant pendant ja chaleur de l'Eté au Soleil : 
il faut avoir foin de le retirer de la pluye 
& du ferein, & au bout d’un an onenfait 


€ 


des Sachets , y ajoûtant à difcretion de 


la poudre de Cypre parfumée. 


Bontons de Rofts. 


: Autrefois que les Odeurs étoient à la 


mode; il n’y avoit point de Dames qué 
ne fe fit gloire d’avoir fur fa Toillette 
des Bontons de Rofts préparés , des Sachets 
de fènteur accommodés proprement:;.on:fe 
fervoit de ces. Sachets pour porter fur 
foy & pour mettre fous les oreillers du: 
Lit ; fibien. que lorfqu’on dormoit , om 
pouvoit dire qu'on dormoit en bonne 
odeur: on avoit aufli des Manes d'os ierr 
parfumées pour mettre les habits des Da 
mes, dés Poches parfumées pour les Da 


mes, des Boëtes # Perruques parfumées ». 


d’autres:qui fervoient à: mettre le linge =. 
on avoit des Toilettes de fenteur , du Coton: 
parfumé ; outre cela on avoit trouvé l’in-- 
vention de purger les peaux des Even= 
tails Sè de: les parfumer aux fleurs , 8 
on portoit des Gands parfumés... fi Bien» 
quepartout où l’onalloit,on Ré rqu'em 
Ÿ 1} 
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bonne odeur ; mais aujourd'huy qu’on & 
condamné les parfums , comme préjudi- 
ciables à la fanté , on ne s'amule plus à; ! 
toutés ces bagatelles. says. agit 


POUDRE POUR. LES CHEVEUX: 
Pondre de Rofes communes. 


Dans une Caifle où il y aura vingt livres 
de Poudre d’amidon, vous y mettrés une 
livre de feuilles de Rofes , que vous mè-- 
lerés bien avec la main , en forte qu'il y 
en ait par tout, & de quatre heures en 
quatre heures vous ne manquerés pas de: 
Ja bien remuer , afin que les fleurs ne s'é- : 
chauffent point ; & le lendemain à pa- 

_ reille heure que vous les aurez mifes vous 
les faflerés , & vous en remettrés d’au— 
tres en pareille quantité, & ainfide mème 
jufqu’à trois fois, pendant lequel temps 
vous laifferés la Caifle ouverte dépuis la: ! 
premiere fois que vous y aurez mis les \ 
fleurs jufqu’à ce qu'il n’y en: ait plus. 


Pondre de Rofes mufquêts. 
Comme l’on a pas les Rofes mufquées. ; 


en abondance comme les communes, ik ! 
ue faut prendre du corps de Poudre qu'à, | 


L 
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‘propoition de ce qu'on a de fleurs, &c 
faire en forte qu’il y én ait par tout , & 
laiffer les fleurs dans cette poudre vingt- 
quatre heures : au bout duquel,temps il 
faudra fafler les fleurs & en remettre de 
fraîches, & faire ainfi jufqu'à trois fois. 
Il n’eft point neceflaire de remuer les 
fleurs,parce qu'elles ne s’échauffent point. 
La Caille doit demeurer fermée , afin que 
l'odeur nes’en évapore point. 


Poudre de fleurs d'Orangis. 


F Dans une Caïifle où il y aura vingt- 
cinq livres.-de Poudre d’amidon, vous y 
mêlerés une livre ‘de fleurs d’Oranges, 
vous ferés en forte qu'elles foient. égale- 
ment miles-par tout, & vous aurez foin 
de la remuer au moins deux fois le jour, 
pour empêcher qu’ellés ne s'échauffent ; 
& au bout de vingt-quatre heures , vous 
faflerés vos fleurs , &'en remettrés de 
fraîches en mème quantiré, & vous ferés 
ainfi-pendant trois jours. Si l'odeur ne 
vous en paroït pas affez forte, vous en 
poutrés.remettre encore une fois. Il faut 
toûjourstenir la Caïfle fermée, auffi-bien 
- quand les fleurs y fonr,comme lorfqu’elles 
n'y font plus. Cetteaugmentation la ren< 


dia parfaite: 
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| Pondre de FaRemin. 


Dans une Caïffe où ik y'aura vingt li 
vres de Poudre d’amidon , vous y mêlerés 
un millier de brin de Jaffemin bien égale- 
ment difpofés par tout, faifant un litde 
Poudre & un lit de fleurs, & vous.laifle- 
rés ainfi vos fleurs l’efpace de vingt-qua« 
tre heures fans les remuer, cat le Jaffemin. 
ne s’échauffe pas. Enfuite vous fafferés: 
vos fleurs, & en. remettrés de fraîches en: 
même quantité ; vous continuerés ainfi 
Pefpace de trois jours, & votre Poudre 
fera faite; fi vous fouhaités que l'odeur 
en foit plus forte, vous y remettrés des: 
fleurs encore une fois. On peut par-là 
contenter le goût d’un chacun: 


Poudre de Fonquille.… 


Vous enuferés: pour la compofition de: 
cette Poudre,comme à la Poudre de Rofes: 
mufquées : felon la quantité quevousau-: 
rez de A:urs, vous prendrés de la poudre, 
en forte qu'il y: ait des fleurs par toute: 
kdite Poudre fans: être pourtant: trop: 
confufes, & les ayant laiffé vingt-quatre 
heures , faflés vos fleurs, & en remettés : 


de fraîches. vous. ferés ainfl’efpace:de: 


nf 
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ërois jours , & aprés quoy vous pourrés 
vous fervir de cette Poudre, 


Poudre d’Ambrette. 


Prenés cinq livres de Poudre de Jafle: 
min, & cinqlivres de Poudre de Rofes 
mufquées , & les mêlés enfemble. Enfuite 
empliffés un fas de cette poudre ,. verfés. 
dedans deux gros d'effence d’Ambre & la 
mêlés, puis faffés votre poudre , à la-re 


 ferve des grumeaux que l'eflence aura 


formé : remettés parmi les grumeaux de 
cette Poudre , & continués à fafer juf- 
qu'à ce que vous ayez déleché & pañlé le 
tout ; puis mêlés bien le cout enfemble &c 
le ferrés. | 

* Quoique les Poudres blanches foient 


‘parfumées aux fleurs : ce n’eft pas encore 
9 ; 


aflez , il faut faire un parfum comme cy- 
aprés , afin de les mettre dans leur pet- 
fettion , &. pour lors il:n’y manquera.plus 
rien. 


Parfnm:pour parfumer lis autres Poudrese 


Prenés douze livres de Poudres d’Am-- 
Prette , ou autre forte fr vous voulés, en 


gros de Civette ,. & gros comme une pes 
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tite noix de fucre, & les pilés enfemble # 
ajoürés-y de cette Poudre, &c la paflés au 
fas; & ce qui vous reftera de grumeaux, 
repilés-les, & confommés-les, & les paflés 
avec de la mème Poudre, & ayant tout 
pafté, vous confommerés de la même ma- 
niere un gros de Mufc , puis vous mêles 
rés bien le tout enfemble. 

Vous pouvés mettre deux onces de cette 
Poudré dans une livré de Poudre de Jaf- 
femin ou de fleurs d'Oranges ; cela fait 
un mêlange d’odeurs fort agréable ; & 
aide beaucoup à faire pouffer les odeurs 
de fleurs. | 


= Poudre purgée à l'Eau-de-vit. | 


Dans une Caiffe où il y aura dix livres 
d’amidon en poudre, vous y verferés uné 
chopine d'Eau-de-vie, & mêlerés bien le 
tout : enfuite vous le laifferés fécher ; 
étant fec vous le pilerés & repafferés bien 
fin par le tamis, aprés quey votre Poudre 
{era faite. | 


Poudre de Violette on d'Iris. 
* n'ya point d'autre façon à faire que * 
de piler l’{ris & le paffer au tamis : Cette | 


Poudre eft tres-bonne pour les Cheveux, : 
& 
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& elle fent naturellement la Violette , il 
n’y en a point d'autre de cette odeur, 
parce que la fleur n’a pas affez de force. 


Pondre de mouffe de Chêne, antremens dit 
de Cipre. 


. 11 faut premierement mettre tremper la 
 moufle de Chêne dans beaucoup d’eau, 
l'efpace de trois jours au moins, enfuite 
Ja retirer de l'eau & la bien exprimer, 
puis la laver encore par plufeurs fois 
jufqu’à ce que l’eau demeure nette, & pout 
Jors vous la retirerez de l’eau , vous l'ex- 
rimerez bien, la mettrez fécher au So- 
fil , & vous aurez foin de la remuer de 
deux heures en deux heures , à mefure 
qu’elle féchera, afin qu’elle ne s’échauffe 
_ pas, & étant bien féche vous ferez ce 
qui fuir. Pour la mettre en poudre vous 
emplirez vôtre mortier de cette moufle, 
vous jetterez deflus un verre d'eau & la 
pilerez , elle ne manquera de fe réduire 
en miettes ; ce qui ne fe feroit pas fi elle 
 n'étoit humectée de la façon , & aprés 
l'avoir ainfi reduite , vous la remettrez 
fécher au Soleil , étant bien féche , vous 
:la pilerez aifément dans le mortier , & la 
paflerez au tamis le plus fin que vous 
aurez. 
X - 
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La derniere purgation que l'on fait à 
la Poudre de Cipre , c'eft de luy donner 
une fois ou deux des fleurs de Jaflemin 
ou des Rofes mufquées, tout comme aux 
autres Poudres. Elle ne prend pas pour 
cela l’odeur des fleurs comme l'amidon, 
mais cela la rend en état de prendre fa- 
cilement les autres odeurs que lon luy 
veut donner. | 

Comme on a à Lyon la commodité des 
Trouilleurs , qui mettent toutes chofes 
en poudres, les perfonnes de Lyon pour- 
ront par ce moyen la faire mettre en pou- 
dre fans en avoir la peine , pourvü qu’elle 
foit auparavant bien purgée & féchée , 
ainfi qu'on vient de le dire. 


Poudre de Franchipanne. 


Vous prendrez fix livres de Poudre de 
fleurs d'Orange, & fix livres de Poudre 
de moufle de Chène , que vous mêlerez M 
enfemble, puis vous ferez chauffer le cul M 
du petit mortier & le bout de fon pilon « 
affez chaud pour griller la falive ; vous y4 
verferez une once d’effence d’Ambre, & 
dans le même inftant plein la main dew 
cette poudre, que vous mêlerez bien avec 
le pilon, y ajoürant de la poudre jufqu’à ! 
ce que le mortier foit plein , enfuite vous# 
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‘xenverferez vôtre mortier dans un fas, 
vous remettrez encore de laämême poudre 
par deflus, & la fafferez dans une Caïffe 
afin que l’odeur ne s’évante pas, & ce 
qui reftera de grumeaux que l’effence aura 
formez , vous les remettrez dans le mor- 
tier , les pilant & mélant comme aupara- 
vant en ajoütant de la poudre , & enfin 
vous continuërez ainfi jufqu’à ce que le 
tout foit confommé & bien paflé, puis 
vous ferez ce qui fuit, | 
Mettez dans le mortier un demi-oros 
de Civette avec un morceau de fucre gros 
comme une noix, broyez vôtre Civetre 
avec le fucre, ajoütez-y peu à peu de la 
poudre , en la mêlant avec le pilon , en- 
. fuite vous la renverferez dansun fas & la 
faflerez leserement, puis vous la remet- 
rez dans le mortier avec les grumeaux 
que la Civette aura formez , vous les re- 
pilerez y ajoütant de la poudre comme 
auparavant, & continuërez ainfi jufqu’à 
ce que le tout foit paflé ; puis vous le 
mèêlerez bien enfemble , & cela fair, {er- 
vez vous-en. 

Cette Poudre eft d’une agreable odeur, 
la couleur en eft d'un gris cendré, qui 
convient parfaitement bien à toutes cou- 
leurs de cheveux. 


X ij 
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Autre Mmanicre, 


Vous pouvez mêler de la poudre de 
Cipre avec de la poudre d’amidon , en 
quantité égale , & leur donner les fleurs 
comme à la poudre de fleurs d'Orange ou 
de Jaflemin , & enfuite quand bon vous 
femble leur faire prendre l'odeur de Am 
bre & de la Civette, comme il eft enfei- 
gné cy-deflus, & elle fera tres-bonne. 


Autre maniere. 


Ayant obfervé l’un des deux articles 
précedens , fi vous voulez la rendre muf- 
quée , il faut fur la même quantité de 
poudre, au lieu d’y mettre un demi-gros 
de Civette, n’y en mettre que dix-huit 
grains, y ajoûter un demi-oros de Mufc, 
le broyer & confommer avec du fucre de 
la mème maniere que l’on confomme la 
Civerte, & l'odeur en fera tres-bonne. 


Mankre de parfwmer la poudre de Cipre 
comme à Montpellier, 


Vous prendrez deux livres de poudre 
de mouffe de Chêne route pure , qui ait. 
été purgée avec les fleurs, comme il eft 
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‘dit dans fon article. Vous-y confomme- 
rez dix-huit grains de Civette avec un 
ptu de fucre , comme il eft cy-devant en 
feigné. Enfuite vous y confommerez un 
 demi-gros de Mufc de la mème maniere; 
cela fait, vous mettrez vôtre poudre dans 
une boëte bien clofe, elle fera d’une odeur 
admirable, il n’en faudra que tres- peu fus 
une Perruque ou fur la tête pour fentif 
parfaitement bon. 


Avertiffement. 
© Comme dans la compofition des Pou - 


dres, dont on vient de parler, il y entre 
beaucoup de fenteur , & que ceux qui 


voudroient fe mêler d’en faire, pourroient 


fe tromper dans le choix des ingrediens 
dont ils auroient beloin ; on a cru ne- 
ceffaire de donner ici quelques remarques 
li-deflus , voici quelles elles font. 


Remarques , pour connoïtre les prin= 


cipales drogues qui entrent dans 
la compofition des Poudres donton 
vient de parler. 


De l' Ambre. 
Comme l’Ambre eft une Marchandife 


de peu de montre &c qui coûte beaucoup, 
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il eit bon pour les perfonnes qui en vou- 
dront acheter d’en avoir la connoiffance; 
ce qui eft bien aifé , en remarquant que 
lors que l'Ambre eft éventé , ou qu'ila 
quelque méchante qualité, on le reconnoît 
en ce qu'il eft rempli de petites piqueures 
blanches : c’eft ce qu’on appelle renardé, 
il faut aufli prendre garde qu’il n'ait pas 
quelque odeur qui ne convienne pas à fa 
qualité ; on peut l’éprouver en faifant 
chauffèr une éguille, & le piquer; il fera 
aifé de fentir fi l'odeur de {à fumée en 
fera agreable , il n’y a guéres d’autres ac- 
cidens à éviter à l’Ambre noir. 
Plufeurs onttraité de l’Ambre; onne 
prétend pas icy faire une differation là 
deflus ; mais on peut affurer aprés plu- 
fieurs bons Auteurs , que l’Ambre fe foï= 
me fur la Mer, & que c'eft une elpece 
d'écume qui eft pouilée par Les flots fur le 
rivage , & qui s’endurcit dans la fuite. 


Du Mujc © des vefies de Mufc. 


* Afin que l’on ait plus de facilité à con 
noître le Mufc, on dira dans le deflein 
de fatisfaire à la curiofité de plufeurs, 
d’où l’on tient qu'il provient. Le Mufc : 
eft un Animal qui fe trouve dans les Pais 
Chauds , & que les Chaffrurs laflent à la 
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courfe afin de le prendre en vie , & lort- 
_ qu’ils l'ont attrapé, ilsle piquent a tous 
les endroits du corps avec une éguille 
pointuë & envenimée par le bout , le ve- 
nin du fer empêche que le fang dé l’Ani= 
mal ne forte ; mais au contraire à chaque 
piqueure, il fe fait une poche de fang : & 
afin que le fang ne retourne pas dans le 
corps , ils fendent le ventre de l’Animal 
duquel ils tirent les plus menus boyaux, 
avec lefquels ils lient toutes les poches 
de fang qu'il a autour du corps , ils le 
mettent énfuite fécher au Soleil, de forte 
que ce fang fe caille & fe féche, & puis 
ils coupent toutes ces poches de fang : c’eft 
ce qu'on appelle Veflies de Mulc , & le 
veritable cft le fang qui eft dedans , qui 
eft caillé & féché commeon a dit. 

* Les Veflies font toutes les poches qui 
renferment le fang, & non pas lesrognons 
de l’Animal , ni lesrognons des Foüines 
comme pluleurs croyent : car les rognons 
des Foüines ne font propres à rien ; ils 
ont bien quelque petite odeur , mais fort 
foible & inutile dans les parfums. A l'é- 
gard du Mufc pour eftre bon , il fe doic 
rompte aifément avec les doigts comme 
du fang fec , qui pourtant n’a pas de du- 
reté , car lorfqu'il fe trouve trop dur & 
trop fec, c'eft une marque qu'il eft trop 
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vieil, & par confequent qu’il a perdu fa 
bonne qualité & n’eft plus propre à rien. 

Pour le conferver,il faut le ferrer dans 
une boëte de plomb , parce que le plomb 
le tient frais, & qu’il y ait boëte fur boëte 
afin qu’il ne s’évente pas, 


De la Civerte 


La Civette eft un Animal qui reffemble 


à une Foüine, elle eft un peut plus grofle, . 


elle paroiït être fort crifte de fon naturel , 
on la tient enfermée dans une cage de fer, 
& les perfonnes qui gouvernent ces Ani- 


maux, fçavent le temps qu'il faut prendre. 


pour les faire fuer , en mettant plufeurs 
rechauds pleins de feu autour de leurs 
cages , cela aide au naturel de l'Animal, 
& comme la fueur en eit fort épaifle, on 


ramalle avec un coûteau d’Ivoire toute. 


celle qui fe trouve fous fes eflailles ou 
entre les cuiffes, c’eft ce que nous appel- 


ons la Civerte. Lorfqu’elle eft nouvelle, ; 
elle eft blanche, elle n’eft pas encore en 
état d’eftre employée, & lorfqu’elle eft . 


trop vieille , elle eftroute brune & n’eft 
pas bonne non plus, mais il faut qu’elle 
foit d’un jaune doré & d’une trés - forte 
odeur qui foit pourtant agréable, & fur 
‘tout qu'elle ne file pas 5 car il y. auroic 


Le Chef-d'Office parfait. 249 
danger qu’elle ne fut mêlée de miel. Pour 
la bien conferver, il faut la mettre dans 
un pot de verre, & mettre ce pot dans 
une boëte de plomb garnie de cotton, 


+ 


D Benjoin. 


: Le Benjoin commun eft ordinairement 
fort brun , le meilleur eft celuy qui eft 
perlé”, plein de groffes larmes blanches, 
clair, luifant, d’une odeur bien forte & qui 
eft bien net, il reflemble à des Amandes 
qui feroient confites dans du miel; on tient 
qu'il vient d'Arabie, & qu’il fe trouve 
dans la Montagne où croit Encens, il fe 
“durcit & fe forme en pierre comme nous 
le voyons, c'eft ce que les Anciens appels 
loient la Afirrhe. 


OUR | 
t 


Du Storax, 


- 


1} n’eft pas difficile de connoître fi Je 
Storax liquide eft bon ; puifqu'il ne 
peur être autrement ; quant au Storax fec, 
ilne faut choifir le plus fec que lorfqu'on 
en a befoin pout mettre en poudre , hors 
cela le plus tendre eft le meilleur , çar 
quand il eft nouveau, il fe rompt comme 
du pain d'épice , c’eft:lorfque fon odeur 
eftmeilleure,il vient auffi d'Arabie, & c'eft 
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une gomme qui provient d'un arbre: l'o- 
deur en eft fort bonne , particulierement 
dans les compoftions propres à brülers 


Du Banme dn Perou. 
Le Baume du Perou fe connoît à la 


force de l'odeur. Il faut pour eftre bon 
qu'elle {oit forte & agréable , & pour 


connoïtre s’il n’eft pas falfifié ; il faut nu 


tremper un brin de paille dans le Baume 


. & l’égourer fur un verre d'eau , fi la goure 


de Baume va au fonds de l’eau fans rien 


liffer deffus, il eft bon, finon vous pou ! ; 


vez juger de-là qu'il eft mêle. 


Du Macanch 

1] faut caffer les grains du Macanet, 
s’ils fe trouvent jaunes, c’eft une marque 
qu'il eft vieil, car pour eftre bon & nou- 


veau, le dedans des grains doit eftre blanc, | 


‘& l'odeur en eft beaucoup meilleure. : 


DélEfprit de Vin. 


: Pour éprouver fi l’efprit de vin eftbon; | 


vous en pouvez mettre plein une cuilliere 


‘avec une pincée de poudre a tirer ; & y ! 
mettre le feu ; fi la poudre prend feu & 
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énleve l’efprit de Vin, il eft bon. 
: Vous pouvez encore en mettre dans 
une cuillere & y mettre le feu, & le laif= 
fer brüler à loifir dans un lien où il n’y 
ait point d'air, fi la cuilliere refte mouil- 
lée aprés le feu éteint , c’eftune marque 


qu'il n’eft pas bon. 
Del Amidon. 


: L'Amidon duquel on fe fert pour faire 
les poudres à poudrer les cheveux, n’eft 
pas celui qui fert à faire l’empois : il y a 
cette difference que celui pour lempois 
eft gras , & celui pour les poudres eft 
extrèmement ec ; & ainf tout le plus 
blanc & le plus.fec eft le meilleur. 
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PES ER ET ES EN 


CHAPITRE XIX. 


Des Savoneftes. 


Ÿ 7 Oici un Article qu’on auroit pü fe 


paller de mettre ici; mais comme il 


peut avoir fon utilité, on efpere que ce 


ne fera pas inutilement qu’il tiendra fa 
place dans ce Traité, 


ed 


Maniere de purger le Savon. 


Vous prendrez une Table de Savon , 


que vous ratifferez bien, enfuite vous la 

découperez bien mince’, & vous mettrez 
P . 

le tout dans un grand chaudron fur le feu 


avec cinq ou fix pintes d’eau, & ferez 


fondre vôtre Savon toûjours remuant 
‘avec un bâton jufqu’à ce qu’il fit bien 
fondu : Enfuite vous le verferez dans des 
vaifleaux , & le laifferez pluñeurs jours 
jufqu'à ce qu'il foit bien ferme : Puis 


vous le découpérez tout le plus mince : 
que vous pourrez, & vous le laiflerez fé- ” 


cher jufqu’à ce qu'il foit dur comme du 
bois. Mettez-le aprés cela dans des vaif- 


feaux ou bains , & verfez deflus de l’eau 
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de-vie fufffamment pour le détremper : 
Vous y jetterez aufli quelque poignée de 
{el, & tournerez bien le deflus deflous, 
afin que le tout foit bien imbibé : Puis 
vous le mettrez derechef fécher à l'air, 
jufqu'à ce qu'il foit bien fec, & pour 
‘lors quand vous en aurez befoin, vous 
le ferez ramolir felon les Savonetses que 
vous voudrez faire ; comme vous trou 
verez dans leurs articles. 


Savonittes communes. 


Prenez cinq livres de Savon que vous 
ratiflerez & les mettrez dans le mortier 
pour le piler aflez long-temps : Enfuite 
maniez bien vôtre Savon pour en retirer 

les petits morceaux qui n'auront pas été 
pilez ; remettez vôtre Savon dans le mor- 
tier ,& y mettez aufli deux livrés de pou- 
dre d’Amidon, une once d’effence d'O- 
range ou de Citron, & environ un demi- 
feptier d’eau de. Macanet préparée de la 
maniere qu’on le dira ; mêlez doucement 
Je cout enfemble avec le pilon, & enfuite 
pilez-le affez long-temps pour le bien 
mêler enfemble. 11 ne s'agira plus aprés 
cela que de rouler vôtre pâte de la façon 
que vous voudrez pour en faire des Sa= 
vonettes que vous laifferez fécher, fi vôtre 
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pâte fe trouve trop molle , il la faut laile 
fer rafermir d'elle-même. 


Maniere de faire l'Eau de Macant. 


L'Eau de Macanet fe fait ainfi: Vous 
pilerez quatre onces de Macanet dans le: 
mortier , & le mettrez tremper dans une 
chopine d’eau du jour au lendemain , en- 
fuite vous pafferez cette eau par un linge, 
& exprimerez bien le Macaner, puis vous 
ferez détremper dans la même eau deux 
onces de blanc de Cérufe que vous aurez 
mis auparavant en poudre ; vous y ajoü- 
terez encore une poignée de {el, puis vous 
vous fervirez comme on a dit de cette 
eau. 

à Autre maniere. 


Lors que vous aurez pilé cinq livres 
de Savon, comme on l’a dit, & retiré les 
grumeaux , Vous remettrez votre Savon 
dans le mortier, & vous y ajoüterez deux 
livres de poudre d’Amidon : environ un 
demi-feprier d'eau de Macanet apprêtée, 
une cuillerée d'huile d’Afpic, une demi-" 
once d’effence d'Orange ou de Citron, « 


&c deux cuillerées de Storax liquide ap-« 


prêté, comme on le dira; vous mêlerez les 
tout doucement avec le pilon : enfuite 
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Yous le pilerez à grands coups jufqu’à ce’ 


qu’il foit bien mêlé & incorporé. 

Le Storax liquide s’apprète ainfi. Vous 
mettrez une once de Storax liquide dans 
une terrine avec un démi-verre d’eau, & 
remuez le Storax avec une cuilliere à me- 
fure qu’il fond; étant fondu vous vousen! 
fervirez comme ileft dir. 


Autre mansere, 


Faites fondre cinq livres de Savon cou- 
pé bien mincé, avec une pinte d’eau de 
Citron, étant bien fondu , paffez le rouc 
dans un linge qui ne foit point trop fin, 
enfuire ajoutez - y deux livres de poudre 
d’Amidon , une once-d’effence d'Orange 
ou de Citron, deux onces de Cérufe dé- 
trempée dans un verre d’eau , vous pêtri- 
rez bien vôtre pâte avec les mains, jufqu’à 
ce que le tout foit bien mêlé, & lorfque 
vôtre pâte fera rafermie , vous roulerez 
Vos Savonettes de la grofieur que vous 
voudrez , & les mertrez fécher. 

* Pour faire l’eau de Citron , vous cou- 
perez par morceaux environ une demi- 
douzaine de Citrons , vieux ou non, il 
n'importe, vous les ferez boüillir dans 
une pinte d’eau , lefpace d’une demi- 
heure : enfuite vous les exprimerez dans: 


= 


| 
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un linge, & vous vous fervirez de cetté: 
eau. 

Savonittes de Neroly. 


Vous prendrez huit livres de Savon fec 
purgé comme il eft enfeigné , & le met- 
_trez dans un baflin : vous :y verferez de 
l’eau de fleurs d'Orange ou de Rofe juf= 
qu'à la hauteur du Savon , afin de le dé- 
tremper. Vous aurez foin deux fois le 
jour de remuer le deffus deffous jufqu’à 
ce que le Savon ait confommé l’eau & foit 
ramolli, & le laifferez jufqu'à ce que 


vous le voyiez en état d’être pilé, puis , 


vous le pilerez aflez long-temps., &. 
vous le manierez bien aprés l'avoir pilé ;, 
afin de retirer les grumeaux qui y refte- 
fonte. | 


le mortier , ajoûtez-y une livre de Lada- 
num en poudre bien fine , & deux onces 
d’effence de Neroly, mêlez doucement le 
tout enfemble avec le pilon, enfuite vous 


le pilez affez long - temps pour le bien | 


mêler & incorporer, aprés quoy vous 
pourrez vous en, fervir. 
Si la pâte fe trouvoit trop ferme , vous 


y pourriez verfer de l’eau de fleurs d'O- 
range à difcretion , la pâte en fera trésiM 
bonne , lorfqu'elle fera rafermie, vous 


roulerez 
il 


Cela fait, remettez vôtre Savon dans 
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foulerez vos Savonerres & les mettrez {é- 
cher. 

Savonttes de Bologne, 


Vous prendrez trois paquets de Savos 
nettes des communes de Bologne, que 
vous pilerez. dans le mortier jufqu’à ce 


qu’elles foient mifes en miettes, & les 


mettrez dans un baflin, enfuite verfez-y 
de l'eau d’Ange jufqu’à la hauteur de la 
pâte , & la laiffez tremper jufqu'à ce 
qu'elle foit amollie , il faut deux ou trois 
jours pour cela, pendant lequel temps 
vous aurez foin deux fois le jour de re- 
muer le deflus deffous, & lors qu’il n’y 
aura plus d’eau & que la pâte fera rafer- 
mie , vous la pilerez affez long-remps, 
puis vous la manjierez bien pour en tirer’ 
les grumeaux , &enfuite vous partagerez 
vôtre pâte en deux pains égaux , puis vous 
ferez ce qui fuit. 

Vous prendrez. un demi-feptier d’eat 
d'Ange & autant d’eau-Rofe , & vous 
mertrez dans le petit mortier deux gros de 
Mulc avec un peu de cette eau d’Ange 
pour le délaïer » VOUS Je pilerez bien em 
ajoë’ant toüjours de cette eau , puis vous 
le pañlerez par un linge qui ne fera nw 
trop gros ny. trop fin : enfuite vous ra- 
maflerez avec une cuilliere le Mufc quë 
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fera refté dans le linge, & le pilerez de- 
rechef, y ajoutant toùjours de l’eau , & 
vous continuérez jufqu'à ce que le Mufc 
air été palfé & confomméavec l’eau d’An- 
ge & l’eau-Rofe , il faudra laver le linge 
avec de la même eau , afin qu'il n'y relte 
point de Mufc, & le cout étant bien in= 
corporé , toute l'eau fera mife dans une 
bouteille de verre pour s’en fervir, com= 
me vous verrez cy-aprés. 

. Vous prenez un des deux pains-de [a 


pâte dont on a'parlé, mettez-la en mors | 


ceaux dans le mortier; poudrez-la par def- 
fus d’une bonne poignée de poudre de La- 
danum paffée bien fine , demi-once de 
Baume du Perou , un bon filet d’eflence 
de Neroly, & environ un demyfeptiet 
de la fufdite eau, vous mélerez bien dou- 
cement le tout enfemble avec le pilon: en- 


fuite vous le pilerez affez long-temps pouf n 


bien mêler la pâte, aprés quoy vous pour- 


rez vous en fervir. Et de mème que vous 


aurez fait fur ce pain vous ferez fur l'au- 
tre, & vous les mettrez enfemble bien: 
couverts environ deux jours, afin de leur 
donner le tems de bien prendre les odeurs; 


& enfuite la pate étant rafermie vous les « 


roulerez comme vous voudrez, & vos 
Savonettes feront faites , il faudra aprés 
les mettre fécher, 1 | 


f. 
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 ÆAatres Savonittes de Bologne ; mulleures 
| que les précedentes. 


* 11 faut prendre trois paquets de Savds 


netres communes de Bologne qu'il faut 
pilet , & mettre tremper avec de l’eau 
d’Ange jufqu'à la hauteur de la pâte tout 
ainfi qu'aux précedentes : & outre l’eau 
d’Ange ajoûtez-y un demi-feprier de lait 
virginal , & vous remuërez cette pâte 
deux fois lé jour le deflus deflous , afin 
que le tout fe détrempe bien, l’eau étant 
bûé & la pâte rafermie, il la faudra pilér 
& enfuite la manier pour en retirer les 
grumeaux , le tout eftant bien réduit en 
pare, il en féra fair deux pains égaux, puis 
vous ferez ce qui fuit. 

= Vous pilerez demi-once de Mufc dans 
un petit mortier avec de l’eau d’Ange , 
tout comme il eft enfeigné dans les Savo- 
nettes précédentes : & enfin vous con- 
fommetez vôtre Mufc le pilant & paf- 
fant par un linge , avec un demi-feprier 
d’eau d’Ange & autant d’eau de Rofe , 
puis vous vous en fervirez comme ik 
fuir. 

, Vous prendrez un des deux pains de 
pâte que vous mettrez par morceaux dans 
Jemortier, & vous mettrez par deffusce 
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pain deux onces de Baume du Perou, wi | 


bon filet d’effence de Neroly, une bonne 


poignée de poudre compofée; fçavoir,un | 


tiers de poudre fine à la Märéchale , un 
tiers de poudre de racine de Campanne, 
& un tiers de Ladanum en poudre, & un 
demi-feprier de l’eau fufdire compofce 
avec le Mufc : vous mêlez bien tout ea- 
femble & pilez-le affez long-temps;quand 
le tout fera bien incorporé , vous vous 
{ervirez de cette pâte qui fera faite , l'o- 
deur en eft fort agréable ; il faut rouler 
vos Savonettes lorfque vôtre pâte eft fer- 
me, & de mème que vous avez fait fur ce 
pain de pâte, faites-le fur l’autre. 


Savonittes bien parfumées. 


Vous prendrez trois paquets de Savo- 
* acttes communes de Bologne , vous les 
caflerez dans un mortier., & les mettrez 
tremper avec de l’eau d’Ange & du Lait 
virginal , comme les précedentes de Bo- 
logne , & étant repilées & mifes en pate, 
vous les partagerez en deux pains-égaux, 
puis vous ferez une compofition comme 
il fuit. | 

Vous broyez un demi-sros de Civetre 
daus le petit morrier, avec deux onces de 
Baume du Perce que vous y mêlerez peu 


pare 
: 
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à peu : ajoûtez-y deux gros d’eflence 
d'Ambre , un bon filet d’eflence de Ca- 
nelle , autant de celle de Girofle , vous 
mêlez bien le toutenfemble , & le mettez 
à patt pour vous en fervir , comme vous 
le verrez cy-aprés. | | 
Vous mettrez dans le mortier un de 
os pains de pate rompu par morceaux, 
& par deflus deux poignées de poudre 
compo'ée ;(çavoir, un tiers de poudre de 
Ladanum , un tiers de poudre fine à la 
Marèchale , & un tiers de poudre de ra- 
cine de Campanne , ajoütez-y la moitié 


de la compofition précedente , un demi- 


feptier d’eau de Mille-fleurs , une demi- 
once d’efflence de Neroly , & vous mêle- 
rez bien le tout enfemble, & lorfque vous 
aurez pilé affez long-temps pour bien in- 
corporer le tont, la pate fera faite. Vous 


en pourrez faire autant fur l’autre partie: 


de la pâte qui vous refte. 


Autre maniere. 


Vous prendrez trois paquets de Savoz 
nettes, comme on vient de dire, que vous 
<aflerez dans un mortier & ferez détrem= 
per & remettrez en pâ'e comme les pré> 
cedentes , le tout eftant partagé en deux 
pains égaux, veus en mettrez.un dans. le 


| 
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mortier rompu par morceaux , VOUS y 
ajoûterez une poignée de poudre de La- 
danum, une poignée de marc d’eau d’Ange 
en poudre , une once de Baume du Perou, 
une demi - once d'eflence de Neroly , & 
un demi - feptier d’eau de Mille - fleurs? 
vous mêlez doucément le tout avec le 
pilon , & enfuite pilez-le affez long-temps 
pour l’achever de faire. Vous en pourrez 
faire autant fur l’autre partie de pate qui 
eft de reite. 2 | 

* Les pérfonnes qui n'auront pas la com- 
modité d'avoir des paquets de Savonettes. … 
de la pâte de Bologne, fe pourront fervir 
de Savon purge, tel qu’eft celui dont on 
à parlé au conimencement de ce Traité 
fl fera fort bon pour faire toutes les Sa- 
vonettes que lon voudra faire , on en 
poufra prendre quatre livrés ou un peu 
plus fi on veut à la place de chaque pa- 
quet , & au défaur des poudres qui font 
compriles dans les compofitions des Sa- 
vonettes dont on a parlé cy-devant , on » 
pourra fe fervir de marc d'eau d'Ange L 
pañé bien fin par le tamis, & elles ne: 
feront pas moins bonnes , fur tout que « 
toutes les poudres que l’ôn y mettra foient u 
bien fines. ds fut: 
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Lait VF irginal tres-bon. 


- Vous mettrez dans une bouteille de gros - 


verre, une pinte d’efprit de vin, & une 
pinte d'eau-de-vie , une demi-livre de 
Benjoin concaflé, un quarteron de Storax 
concaffe , une demi-once de Clou de Gi- 
rofle bien pilé , une once de Canelle bien 


pilée , quatre Mufcades concaffées : le 


tout étant dans Ja bouteille, vous la bou- 
cherez bien & l’expoferez au Soleil, po- 


fée fur du fable dans la chaleur de l'Eté 


lefpace d’un mois , puis fervez-vous-en. 


Vous aurez foin de la retirer de la 


pluïe , & obferverez que la bouteille foit 
aflez grande , afin qu'il y refte au moins 
quatre doigts de vuide, car autrement 
l'efprit de vin étant échauffé ne manque- 
roit pas de la faire caffer. 

Si cette Liqueur ne vous fembloit pas 
aflez rouge au bout du temps marqué, 
quoy qu’il le doive être affez , il faudra 
alors broïer dans un petit mortier gros 
comme une féve d’Orcaner, & le délaïer 
avec du même Lait virginal, vous le ver= 
ferez dans la bouteille & la remettrez 
deux ou trois jours au Soleil , & puis. 
wous vous en fervirez dans l’occafion. 
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Eponges préparées pour le Pifages 


Vous choifirez des Eponges routes les 
plus belles & les plus fines, & vous cou< 
perez ce qui peut être autour qui n'y 
convient pas ; vous les mettrezenfuite , 
tremper daus de l’eau claire pendant quel- « 
ques heures, puis vous les laverez & frot- 
terez bien en les changeañt d’eau tant de 
fois qu'elle demeureclaire : puis mettez- 
les fécher, étant féches; laiffez-les tremper 
dans de l’eau d’Ange, où bien daus de ! 
l’eau de fleurs d'Orange , dans laquelle « 
vous aurez verfé un filet d’effence d'Am- 
bre , & aprés y avoir trempé du jour au « 
lendemain, vous les retirerez de l’eau fans 
les trop exprimer, & mettrez fécher, « 
pour les achever. | 


ve. 
Ps 2 


Remarque [ur le Savon. 


:: Comme le Savon eft la baze des Savo- 
nettes dont on vient de parler, & que 
‘pour cela on ne peut en avoit qui foit 
trop bon ;:on avertit qu’il faut toüjours 
prendre du Savon de Gennes, & pour êtrem 
bon , il faut qu’il foit ferme & fec;. cat 
s’il eft humide, & qu'on le garde, il.di- 


miaué tous les jours du poids ; outre qu'ils 


æ 


Le Chef-d'Ofice parfait. 265 

ent toûjours l'huile à caufe de cela, parce 
qu’il eft nouvellement fait, ce qui produit 
un tres-mauvais effet pour les Savonettes, 


qu'on ne peut avoir trop épurées pour 
conferver la peau du vifage. 
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MAÉMRMMIENMMNEMRMNNNEMMNE 
| GERARD TRES Xe 


Des Effences , @ Huiles parfumées 
aux fleurs. 


Es Effences & les Huiles parfumées 

font encore aflez du goût d’aujour- 
d’huy pour les cheveux , & autres chofes 
pour lefquelles on les employe ; & comme 
on n'a pas prétendu que ce Livre fervic 
feulement à des Chefs-d’'Office , mais 
encore à d’autres particuliers qui feront 
bien-aife d'employer ces fecrets pour leur 
utilité; on n’a’ point çru devoir paflér ce 
Chapitre {ous filence. 


Maniere de faire les Effences de fleurs. 


Les fleurs quoique differentes n’appor- 
tent point plus de difficulté les unes quew 
les autres à faire les Effences ; car lorf-: 
qu'on en fait bien d’une fleur ,on en fait 
bien de routes les autres: Voicy une ma: 
niere generale pour routes les fleurs qui” 
ont de l’odeur. 

Il faut avoir une caiffe de telle grandeur. 
que l’on voudra, le dedans de laquelle”, 
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fera garni de fer blanc , afin que le bois 
_n'offenfe pas l’odeur des fleurs, & neboi- 
ve pas l’effence qui pourroit égouter. 

On a des chañffis, c'eft-à-dire , des cadres 
de bois qui puillent entrer fur leur plat 
aifément dans la caife : le bois en fera de 
deux doigts d’épaifleur , & tout: au tour 
dudit chaffis, il y aura des pointes d’é- 
guilles. 

Il faut auffi avoir autant de toiles que 
de chaflis ; ces toiles feront à peu près 
comme une fervierte, & un peu plus gran 
des que les chafis , afin de les pouvoir 
piquer tout au tour des cheflis pour les 
tenir étenduës deflus, ainfi il eft aifé par 
cette explication de proportionner les toi- 
les aux chaffis, & les chaflis à la caiffe. 

Ces toiles doivent être de toiles de cot- 
ton, il faur qu'elles ayenr été à une bonne 
leffive ; enfuite bien lavées dans de l’eau 
bien claire, & qu’elles foient bien féches. 
_ Aprés cela vous tremperez vos toiles 
en huile de Ben , & leur laiflerez boire 
toute l’huile qu’elles pourront boire:vous 
les exprimerez un peu afin que l'huile ne 
dégoute pas, enfuite vous les étendrez 
: fur vos chaflis par le moyen des éguilles 
qui font au tour. Vous mettrez le premier 
.chafis au fonds de la caifle, & des fleurs 
‘de Jaffemin ou de flzurs d'Oranges , ou 

Z ji 


268 Le Chef-d'office parfait. 

enfin celle qu’il vous plaira, que voué 
femerez également dans le chaflis fur la 
toile , & remettrez un autre chaffis fur le 
premier ; mettez enfuire des fleurs dans 
ce fecond , puis encore un autre chañls 
pardeflus, vous continuerez ainfi jufqu’à 
ce que vous ayez mis tous vos chaflis, ou 
que votre caiffe foit pleine, 

Si on a marqué qu'il falloit que les 
chaflis fuflent de l’épaifleur de deux 
doigts, c'eft afin que les fleurs qui fe 
trouvent entre deux chaflis, ne foient 
point preflées , & par ce moyen chaque 
toile ait des fleurs deflus & deflous. 
Vous laiflerez vos fleurs dans les chaflis 
pendant douze heures. C’eft-à-dire , les 
ayant mifes le matin vous les retirerez le 
foir, & en remettrez de fraîches, & celles 
du foir vous les changerez le lendemain 
matin, Vous continuerez ainf pendant 
quelques jours , jufqu’à ce que l'odeur 
vous en paroiffe aflez forte. 

Vous leverez alors vos toiles de deflusle . 
chaflis, & vous les plierez en quatre , &” 
puis les ayantroulées & liées de plufeurs 
tours avec une ficelle , afin qu'elles ne 
s'étendent pas trop, vous les mettrez dans 
la preffe pour en tirer l’huile, qui eft l’ef- 
fence en queftion. | 

4! faut que la prefle de laquelle vous” 
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vous fervirez foit garnie de fer blanc,afin 
que l’effence ne s'attache pas au bois. Vous 
mettrez des vaifleauz bien propres defs 
fous la prefle pour recevoir l’effence, que 
vous mettrez enfuire dans des phioles ou 
bouteilles de verre , pour vous en fervi 
au befoin. ; 
. On remarquera qu’il ne fe peut faire 
dans une caifle que l’effence d’une fleur à 
la fois ; car l'odeur de lune corromproie 
l'autre ; & les toiles qui auront fervi à 
tirer l'odeur d’une fleur, ne pourtont fer- 
vic pour une autre qu’elles n’ayent été à la 
leffives, & qu’elles n’ayent été bien lavées 
en l’eau claire & ne foient bien féches. 


 Efence de Mille- fleurs. 


 L’Eflence de Mille-fleurs eft compofée 
d’une partie d’effence de toutes les fleurs, 
que l’on mêle enfemble , mettant un peu 
plus de celle qui a l’odeur foible, & un 
peu moins de celle qui a l'odeur plus 
forte : & enfin faifant en forte de les af- 
fortir fi bien, que l’on ne puiffe connoitre 
celle qui domine. 


* Huile d'Olive parfumée aux fleurs. 


 L'Huile d'Olive dont on fe fert doit. 
Z iüj 
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être toute la meilleure & la plus fine que’ 


l'on puifle trouver ; c’eft celle que l’on 
appelle huiles Vierge , elle ne fent prefque 
rien d'elle-même, ainf elle prend aflez 


bien l'odeur des fleurs. Il n’y a point d’au- 


tie façon pour luy donner l'odeur, que de 
faire comme on a dit à l’Article des Efen- 
ces. | + 


Huile d'Amande donce parfumée, € pate 
pour laver les mains. 


Vous pelerez en l’eau chaude tellé quan- 
tité que vous voudrez d’Amandes douces, 


&c vous les mettrez efluyer à l'air; étant 


féches, vous les pilerez groffierement pour 
les pouvoir pañler au crible. Vous les 
mettrez dans une caifle qui fera garnie de 
fer blanc ou de papier', vous ferez un lit 
de vôtre poudre d’Amande épais d’un 


doiet, & pardtflus un lit de fl:urs de’ 
celles que vous voudrez , puis un autre’ 
lit d’Amande & pardeflus un lit de fleurs, 
& vous continuérez ainfi jufqu’à ce que 

vous ayez employé vos fleurs & vôtre 
| poudre d'Amande. Vous y laifferez vos: 


fleurs du matin au foir , ou fi vous n’en 
avez pas en abondance , vous les y laif- 
ferez vingt-quatre heures, vous les reti- 


serez avec le'crible, & en remettrez de: 
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fraîches , vous ferez ainfi jufqu’à ce qué 
vous fentiez que vos Amandes ayent bien 
pris l’odeur : enfuite vous aurez des toiles 
fortes ; grandes d’un quartier en quarré, 
qui ‘ayent été à la lefive , & qu'elles 
foiént bien féches : vous méttrez vos 
Amandes dedans & vous en ferez ainfi 
dés paquets ; vous en mettrez deux en» 
femble plis contre plis, dans la prefle 
pout eh cirer l'huile, qui ne manquera 
d'avoir l'odeur que vous lui aurez donné, 
& outre cela les pains d'Amande que 
vous aurez auront aufli l’odeur des fleurs. 
Cela eft fort bon pour laver les mains, il 
faut feulement les piler au mortier & les 
pafler dansun fas, & s’en frotter lés mains 
avec dé l’éau tiédé ; on y peut mêler fi 
l'on veut un peu de poudre d’Iris , c'eft 
cette pâte qu'on appelle Pare de Provence, 
ou Pate de Faffemin où de fleurs d'Orange. 
“I fauc obferver que tant pouf les Effer.= 
ces que pour les Huiles , les toiles ou la 
pâte doivent demeurer dans la preflé du 
fnoins trois heures pour rendre leurs hui- 
héélisl 1:06 

‘Effence de Neroly. 


“L’Effence de Neroly fe trouve far l’eau 
de fl:urs d'Orange, parce qu'elle’ fort 
du fruit qui eft dans la fleur , & il ne fe 
| Z iiij 
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vire de cette Eflence que par petite quan 
tité 3 ainf il faut faire beaucoup d’eau 
pour en avoir une once. Voicy comment 
on larecueille ; lorfque vôtre eau de fleurs 
d'Orange fe diftille ,.il la faut recevoir. 
dans une bouteille ou matras , qui ait la 
panfe groffe & le goulot fort long & 
étroit , & lorfque la bouteille eft pleine 
d’eau, il la faut laiffer repofer &c la bou- 
cher : & comme l’effence eft la plus le“ 
gere, elle monte au-deffus de l’eau ; & 
ainfi étant à l'extrémité du goulot de la 
bouteille, ileft aifé de la verfer dans un 
autre: elle paroït verte dans le commen- 
cement, mais lorfqu’elle a été un peu gat+ 
dée, elle eftrouge..  : 


Comme il ne fe peut en retirant, l'ef= 
fence que l’on y mêle de l’eau , il. faut 
pour les feparer mettre l’effence avec l’eau, 
qui fe trouve mélée dans une moyenne, 
phiole de verre, & boucher le-goulot 
avec le pouce & la renverfer de haut en, 
bas ; & comme l’efflence eft, legere; elle, 
remonte toüjours en haut , 8 pour lors 
vous lâchez un peu le pouce pour laiffer. 
fortir l’eau doucement , & l’eau étant for 
tie vous ferrez le pouce pour retenir l’ef- 
fence qui refte feule , &-dont vous pou- 
xez vous fervir, 5 
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Effence de Cidra , on Bergamoite. 


L’Effence de Cedra fe tire d’un Citron 
produit par une branche de Citronnier, 
qui eft antée dans le tronc d’un Poirier de 
Bergamotte, ainf le Citron qui en pro- 
vient tient des deux qualitez; & pour en 
tirer l’eflence , on coupe de petits mor 
ceaux d’écorce de ces Citrons , que l’on 
prefle avec les doigts dans une bouteille, 
ou bombe de verre,où l’on peut feulement 
entrer Ja main pour preffer le zefte tout 
comme l’on fait de celui d'Orange dans 
une taflée.de vin, & c’eft par le plus ou 
Je moins de zeftes qu’on a plus ou moins 
de cette Eflence. : 


 Effince d'Orange forte, on de Petit-grain. 


- Vous mettrez une quantité telle que 
vous voudrez de petites Oranges qui ne 
foient point trop meures dans PAlambic 
au refrigeratoire avec de l’eau , & vous 
recevrez ladiftillation dans un matras ou 
bouteille de verre à long goulot; & étant 
repofée , l'eflence fe trouvera deffus. II la 
faudra retirer de deflus l’eau, & la ferrer 
qons des phioles de verre, & les bien bou- 
cher. | 


En ne CE SE) Dr 


autre vaifleau , dans lequel il y aura dé | 
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Au Traité de la diftillation des eaux, 
vous trouverez là maniere de gouverner. 
l’Alambic. Voyez-y.. R 


E fence de Citron. 


L'Effence de Citron fe fait de la mème 
maniere que l’efflence d'Orange foite : il 
faudra feulement couper les Citrons ei | 
la moitié , & les méttre dans l’Alambië 
au refrigeratoire avec de l’eau, recevoit. 
la diftillation comme il eft dit ci-devant, 


ê& retirer l’effence de mème. On ne prefs 


crit pas la quantité de Citrons ni d'Oran 
ges , ileft ailé à juger qu'il faut qu’il y ait 
de l’eau {uffifamment pour les faire boüil:: 
lir, fans brûler , il faut auffi qu’il y ait du 
fruit fufhfamment pour produire de l’ef- 
fence, à aber 

Cire blanche pour la Barbe. | 
. Vous mettrez quatre onces de Cire 
blanche , & deux onces dé pommäde de, 
Jaffemin ou autre odeur fondre enifemble: 
dans une terrine fur un réchaut de feu, les” 
remuant doucement, & étant fondus vous” 
y verferéz une cuillerée d'effence de Ci=" 
tronou d'Orange forte ; & l’ayant mêlée! 
vous emplirez vos moules , & tout aufli-#. 
tôt vous les mettrez tout debout dans un” 


| 
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M’eau froide pour les faire prendre, & étant 
refroidis ils feront faits. ; 
Les moules à Cire font de fer blanc de 
la grandeur d’un bâton de Cire , & parun 
bout ils ont un couvercle ou emboëture : 
comme un ,étuy ; & lorfque la Cife eft 
refroidie, on tire le couvercle & l’on pouf- 
 e le bâton du bout du doigt pour le faire, 
fortir, 
Cire noire, 


. Dans là même compofition ci-defus;! 
il ne faudra qu'y mêler pour fix deniers 
de noire de famée, & elle fera noire. 


Cire grife parfumée. 


. Dans la compoñition dé la Cire blan- 
che, vous y mêlerez deux cuillerées de 
poudre fine à la Maréchalle, & elle fera 
grife. LU F 

Autre maniere, \ 

Dans la compoñition de la Cire blanche, 
vous y mélerez deux cuilleréés de marc 
d’eau d’Angeen poudre bien fine, &'au 
lieu d’effence d'Orange forte ou de Ci- 
\tron ;. Vous y ajoürerez un bon filet d’ef- 
fence d’Ambre ou de Neroly, & vous em- 
plirez vos moûles. pour pâlir vôtre Cire 
Comme oh l’a dit, MPELAUT 


. 
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a ei) 
CHAPITRE XXL | 


Des Pommades, € de quelques Opiates pour. 
les Dents. | 


L À Pommade eft une compofition faite 
avec des pommes & des graifles , elle. 
ferc à plufieurs ufages , elle guérit plu- 
fieurs maladies de cuir, les écucures , les 
gerfures ; elle rend le teint frais, ner & 
poli; on l’employe pour adoucir les mains, ! 
pour mettre fur les cheveux , pour les 
poudrer & frifer ; il y én: a de plufieurs 
manieres.: elles font encore fort à la mode, ” 
&c les Dames ont foin toûjours que leur 
Toilette en foit fournie : Voicy la ma= 
niere de les faire. 


Pommade parfumée aux fleurs. 


Vous prendrez la quantité que vous# 
voudrez de, panne de Porc , & vous la 
mettrez tremper dans l’eau tout en mor=" 
ceau comme elle eft tirée du Porc, & la” 
changerez d’eau de trois en trois heures: 
pendant quatre jours ; mais vous aurez\ 
foin pendant les deux derniers jours de la) 
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#Hètrir dans l’eau avec une cuilliere à cha- 
qe fois que vous la voudrez changer 

d’eau , enfuite retirez-la de l'eau , égoû- 
tez-la bien, & la mettez fondre douce- 
ment fur le feu dansun pot de terre neuf 
vernifé, laremuant doucement afin qu’el- 
de ne grille pas: étant toute fondue, vous 
-verferez vôtre pommade dans un baflin 
. plein d’eau , remuant toûjours l’eau & la 
Pommade enfemble avec une fpatule, fans 
difcontinuer jufqu’à ce qu’elle foit tout-à- 
fair refroidie & congelée dans l'eau. Pour 
lors vous verferez l’eau dehors ; & conti 
nuerez à battre & remuer vôtre Pomma- 
de , qui peu à peu rendra toute l’eau qui y 
fera mélée, & enfin jufqu’à ce qu’il n’y en 
* refte plus ; puis vous laiflerez repofer v6- 
tre Pommade quelques heures , & vous 
ferez ce qui fuit. 
Vous appareillerez des plats d’érain, 
ou autres deux à deux de pareille gran- 
deur , enfuite vous étendrez vôtre Pom 
made dans chaque plat de l’épaifleur d’un 
doigt , & dans l’un vous y femerez les 
fleurs dont vous voudrez donner l’odeur, 
&n forte qu’il y en ait par tout également, 
& le couvrirez de fon pareil. Ainfi les 
fleurs ne feront point preflées, & donnes 
sont l’odeur à tous les deux. 
ie Vous y laiflerez les fleurs du matinau 
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foir , ou fi elles ne vous font pas com=W 
munes , vous les y laiflerez vingt-quaîte 
heures, & les retirerez, & releverez vôtre! 
Pommade, & la mèlerez un peu, enfuite® 
‘vous l’étendrez de nouveau & remettrez” 
des fleurs fraiches comme la premiere 
fois: vous continuerez ainfi pendant quel- 
ques jours le foir & le matin, jufqu’à ce” 
que vous la trouviez affez forte d’odeur, 
& aprés cela il la faudra ferrer dans des! 
pots de verre. 

il n’y a que la Pommade de Jaffemin, 
fleurs d'Orange & Tubereufe qui fe puiffe 
faire bonne & qui fe puifle garder , les au 
tres leurs font trop foibles pour y donner 
une odeur qui dure long-temps. 


Pommade pour rafraichir le teint G* oter lesi 
rougeurs du vifage. 


Prenez une demi-livre de panne de Porc 
mâle, & la mettez tremper dans l’eau, 
pendant plufieurs jours, La changeant fou=s 
vent d’eau, comme il eft expliqué à l’Ar=« 
ricle cy-devant, & lorfque par ce moyenk 
vousaurez bien fait blanchir cette panne“ 
vous la mettrez dans un pot de terre vér«k 
nifé qui foit neuf, avec deux pommes de 
Reynettes coupées par morceaux fans pes 
der: & une once de quatre femences! 
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froides pilées ; vous mettrez le pot devanc 
le feu, & ferez cuire cette Pommade l’ef- 
pace d’un quart-d’heure : enfuire vous la 
rctirerez du feu & y mêélerez une once 


d’'Huile d’Amande douce ; puis paflez-la 


ar-un linge bien ferré , & laiflez tomber. 
pri dans de l’eau claire; vous re< 
muerez la Pommade & l’eau avec une 
fpatule de bois jufqu'à ce qu’elle foir prife 
& congelée dans l’eau ; puis vous verfe- 
rez l’eau & remuerez encore la Pommade 


pour en faire fortir toute l’eau qui y fera 
reftée , & après cela vous vous en fer- 


virez, 
Autre Pommade pour le vifage tres-bonne 


… Vous prendrez quatre onces de panne 
de Porc mâle, que vous. fetez blanchir 
en la faifant tremper plufieurs jours, & la: 
changeant fouvent d’eau, comme on adit 
cy-devanr ; étant bien blanche, vous ver- 
ferez l'eau, vous l’égoûterez bien & la, 
mettrez à part. | | 

e Vous ajoûterez enfuite pour un fol de: 
Ciré vierge, pour deux fols de nauire 
de Balene, & deux onces d’'Huile d’A& 

Mmandes douces, & laiflerez fondre le 
tout enfemble: dans une terrine fur la, 


cendre chaude fans les faire boïillir , éel 


Le 
| 
LE 


| 
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pendant qu’il fondra vous le remuerez k 
avecune fpatule de bois pour le bien in=w 
corporer; enfuite faites fondre doucement:# 
la panne de Porc mâle que vous aurez w 
préparée , verfez-la dans cette compofi-M 
tion , mêlez bien le tout enfemble avect« 
la fpatule , puis vousle verfcrez dans un 
Vaiffeau plein d'eau : vous remuerez law 
Pommade & l'eau avec la fparule , juf=- 
qu'à ce que la Pommade Die prife 8c 
congelée : Pour lors vous'la: changerez… 
d’eau tant de fois ,en continuant à la bat 
tre avec la fpatule, qu’elle demeure biens 
PER » qui eft la marque qu'elle eiks 
aite. 


Autre Pommade tres-fine pour le vifage. 


Vous prendrez deux onces d'huile d’'A- : 
mandes douces tiré fans feu , demi-once 
de Cire vierge , pour quatre fols de nature 
de Balene; vous mettrez fondre le tout" 


enfemble dans un plat de terre neuf ver=! È 
nifé fur un réchaut, dans lequel il y aura 
feulement de la cendre chaude , & vous à 
remuerez doucement la Cire avecune {pas 
tule de bois, pour bien mêler & incor 
porer le tout enfemble., ôtez enfuite: 
vôtre compofition de deflus le feu , ver 
{ez-y peu à peu de l’eau bien claire, en 

battanç 


_ 
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battant vôtre compofition avec la fpatule, 
& continuez ainfi jufqu'à ce que le plat 
foit plein & la Pommade prife & conge- 
lée dans l’eau ; car il faut qu’elle nage à 
grande eau , & l'ayant ainfi battue dans 
certe premiere eau aflez long-remps, vous 
la verferez & en remettrez de nouvelleen 
Ja battant toûüjours jufqu’à ce qu'elle de 
meure bien blanche : pour lors elle na- 


_ gera fur l'eau. Cela fait, retire-la avec-la 


fpatule , & la battez fans eau jufqu'à ce 
qu’elle foit blanche en perfection ; & 
lorfque l’eau fera fortie de la Pommade, 
mèêlez gros commeunepetite noix de bo- 
rax paflé bien fin, & pour quinze fols de 
femence de perle fineen poudre bien fine 
aufli, & le tout étant bien mêlé , vous 
pourrez dire que vous aurez une bonne 
Pommade. | 


Pommade pour les levres 


Vous prendrez quatre onces de beurre 
frais tout du meilleur ; & une once de 
Cire vierge ; vous les mettrez fondre en-- 
femble ,.& étant fondus vous y jetterezles: 

rains d’une grape de raifin noir :. vous 
34 boüillir le tout un quart d’heure.. 
pendant ce temps vous écraferez les grains: 
deraifin avec une cuilliere , enfuire veug 

À À 
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pafferez vo:re Pommade pat un linge afè. 
{ez fin , afin de retirer le raifin : vous” 
temettrez vôtre Pommade fur le feu, vous 
y verferez deux cuilleréés d’eau de fleurs 
d'Orange, & vous la ferez encore boüil= 
hi: un boüillon , puis vous écraferez dans 
une écuelle gros comme une féve d'Or 
Canet , que vous délayerez avec un peu 
d’eau de flzurs d'Orange, vous la verfe+ : 
rez dans vôtre Pommade, & la mêélerez | 
‘bien avec la cuillieré , & la retirérez du 
feu , & lotfqu’elle fera refroidie , vous la 
mettrez dans des pots & boëtes. 

Cette Pommade fe garde deux ans toû- 
jours bonne, & eft cres-fouveraine pour 
guérir les lévres fenduës & gerfées, & elle 
eft d'une trés. belle couleur. 


Pâte d'Amande liquide pour laver Les 
mains fans eau. 


Vous prendrez une livre d’Amandes 
amcres que vous pelerez à l’eau chau= : 
de , & vousles laiferez fécher , puis vous 
les pilerez dans le mortier de marbre aflez 
long. temps ,afin qu'il n’y refte point de: 
grumeaux ; aprés quoy vous y verferez. 
un peu de lait, afin de les lier en pâte, & 
les mettrez à part. | Ms A 


* Pilez enfuite de la mie de pain tour 


| 
| 
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du plus blanc, la groffeur du pain d’un 
fols , avec un peu de lait affez long: 


temps pout la bien réduiré en pâte : met= 
téz énfuite dans le mortier la pate d’A- 
maände avec celle dé pain , ajoutez-y dix 
jaunes d'œufs, delquels vous aurez Ôté 
les germes , pilez bien le tout enfemble 
y verfant peu à peu du lait en remuant 
toujours & délayant la pâte: vous y met- 
trez trois chopines de lait, vous verfe- 

rez le tout dans un chaudron. & le mét- 
trez fur le feu pour le faire bien boüillir. 
Ne ceffez point de remuér cette pâte, ow 
de la tourner avec une cuilliere jufqu’à ce 
qu’elle foit cuite.Elle ne fera guéres moins 
d'une heure à cuire, & vous en connoî= 
trez la cuiflon lorfqu’elle s’épaiflira. 


Des Opiates, 


Le mot d'Opiate eftun nom fouvent 
Qu'on donne dans la Medecine aux Con- 
fections &-aux Eleétuaites , quoiqu’on ne 
le dût donner qu'aux compofitions mol- 
les, dans lefqueiles entre l'O pium qui leur 
a donné fon nom; c’eft en general um 
remede intérne diverfement compolé de: 
poudre, de #4 4 de liqueurs ; de fucre 
‘ou de miel , réduit en confiftance molle, 
& propre à êwe gardée dans des pots, 

À a iÿ 
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o1 vente fort l'Opiate de Salomon, ainfi 
ncmmée d’un certain Medecin decenom: 
ces premieres Opiates, ne font point de, | 
nôtre reflort, nous les laifons à la Medes: 
cine ; mais en voicy d’autres dont nous 
allons parler , ils pue pour encarner 
les dents & les gencives; la: pratique fera | 
mieux connoitre ce que c'eftquece qu'on 
en pourroit dire ici en abregé. 


. Opiate en poudre pour mettoyer les dents. # 


Vous prendrezune demi-livre de brique 
que vous pilerez au mortier & la paflerez 
bien fine par le tamis, vous la mettrez à 
paït,, ajoùtez.y quatre, onces. de porct= 
laines que vous mettrez en poudre de la. 
même maniére que la brique , une once 
de corail pilé & mis aufli en poudre, 
vous mêlerez vos trois poudres enfemble,, 
verfez enfuite.un filet d’effence de Ea-- 
nelle, autant de celle de Girofle, & mê- 
lez bien le tout enfemble , & vous en 
fervez. 

Autre maniere. 


Prenez une demi-livre de brique, quatre 
onces de porcelaines , & demi-once de 
Canelle, pilez le tout enfemble & le paf- 
fez au tamis bien fin, jufqu'à la confom-= 
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nation du tout ou à peu près , puis fervez= 
vous-en. | 

| Autre manitres h cl 


Prenez une demi-livre de brique, quaÿ 
tre onces de porcelaines, une once de Co*, 
tail, deux gros de Canelle, un gros de 
. Clou de Girofte , deux gros d’'Alum cal= 
ciné , demi-once de croûte de pain brûlé, 
une once de Conferve de Rofe : pilez le 
tout enfemble , & le paffez au tamis bien: 
bien fin , & vôtre Opiate fera faite. 


Opiate liquide. 


Pour faire lOpiate liquide ,.il-fe fau 
fervir de Syrop de Griottes:, parce qu'il 
* ne fe deffeche pas : vous mettrez donc du: 
Syrop de Griottes là quantité que vous- 
voudrez dans un pot de fayance , & vous 
mettrez dans ce Syrop à difcretion de 

l'Opiate en poudre , de celuy que vous 
_ voudrez, & le mêlerez bien avec une 

fpatule , & s’il Vous femble trop liquide: 
vous augmenterez la poudre, que fi elle 
vous paroït trop épaille, vous y ajoüte= 
rez du Syrop; & le tout étant bien mélé;. 
vôtre Opiate fera faite. | 

Lorfque vous voudrez vous en fervir. 
vous en mettrez dans un petit pot de 


. 


386 LeChef-d'office parfairs 

Faÿante , &'vous y ajou'eréz, fi vous. 
voulez, un petit filer d’effence d’Ambré 
ou de Giroflé , où de Canelle , & pour 
Jors vôtre Opiate fera d’une odeur & d’un 


goût fort agreable. 


LA 
2] 


Fin dé la premiere partit. - 
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PARFAIT, 


Où l’on eni..igne à ordonner toutes 

! fortes de Repas tant en gras 
qu'en maigre ,; &. la maniere 
Doors les Viandes fclon le 
goût d aujourd’huy, 


SECONDE PAË rep 
RON Me 9 PO Ne ne 
CHAPITRE PREMIER. 


Life des Viandes qui [e fervent dans toutes 
.…. … des faifons de l'année en gras. 


L eftdifhcile de fçavoir bien or= 
| Zonner un Repas , à moins qu'on 
Æine foitinftruit des Viandes qui 

‘pout l'ordinaire font propres à 
fervir dans chaque faifon : cette connoif: 


| ra # effentielle à un Maïître-d’Hôrel, 


« 
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à un Chef-d'Office qui en fait quelque: 


fois la fonction , & à un Cuifinier , qui 


fouvent en bien des Maïfonseit l’'Ordon- - 


nateur des Repas aux Extraordinaites que “ 


l'on y donne : voici les Viandes qu’on ferc 


depuis Pâques jufqu’àla S. Jean. 


Viandes propres 4 fervir depuis Paques 


ju[qu'à la S. Fran. 
Poulets de grain. | Lapereaux. 
Dindons de l’année. | Oiïlons. 
Pigeonnéaux de vo- | Agneaux. 


liere ; ou Rame- | Levreaux. 


reaux. a FrancsMarcaffinss 
Perdrix. _ {f Faïfans. 
Ortolans. = (E Lapins. 


Dipuis la S. can jufqu'à la S. Remy: 


Perdreaux. Tourterelles, 
Faifandeaux. * Marcaflins. 
Caïlleteaux. | Poulets d'Inde. « 
Levreaux. Pigeons de vo" 
Chaponneaux. » théres | 
Poulets de grain. Poulardes. + 
Oilons gras. A Oftolans.. 
Ralles, . Allebrans, - : ‘°« 
Faons. | Chevreaux, 
Ramereaux, 1 Becaflines. 
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Depuis la S. Remy jufqu'tn Carème, 


Chapons gras. pres à bouillir, 
Poulardes grafles, } Cocqs d'Inde. 
Poulets d'Inde. Levrots. | 
Agneaux, \f Sarcelles. 

Perdrix. Rougets, 

Becaffes. Faifans de Bois. 

Ramiers. Oifeaux de Riviere, 

 Pluviers. Mauviettes. 

»Gelinotes de Bois. | Poulets de grain. 
Becaflines. Levrots de Janvier. 
Grives. Courlis. | 

_ Pigeons de voliere, | Oyes grafles. 
Cailles graffes. Aloüertes. 

Crètes. | Canards domefti- 

Foyes gras. ques. 

Oyes fauvages.  * Canards fauvages. 
Cochons de lait. | Poules d'Eau. 
Chapon pallier. Sarcelertes. 

Poules grafles pro- 


à Lifle des Viandes qW'on [rt en maigre 
. pendant tonte l'année. 


Soles. F :, Carpes. 
Brochets. Brème. 
Tanches. Saumon. 
Etourgeon: 


Tutbor. 
Bb 


“ 
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Carlets, Huüitres. 
Truices. Vilain. 
Lotes. À Barbeaux. 
Soles. … Plies. 
Limandes. Alofe. 
Macreufes, Anguilles. 
Lemproies. Aumare. 
Langouftes. Brochet. 


Harangs frais. 


Maquereaux frais. 
Harangs falez, 


Maquereaux falez. 


Flaies. Grenoüilles. 
Sardines. Rouget. 
Moruë fraîche. Moules. 
Motuë falée. Raye. 
Vives. Seches. 
Ecreviffes. Congres. 
Eperlans. Merluches. 
Thon mariné. Barbuës. 
Perches. | | | 


Lifie des Herbes € Legumes qu'on (4 | 


pendant l'annee. 


Chevris. Laitués. $ 
Oublon. Citroüiiles. à 
Panez. Carottes. 

Salfäx- ! Bete-Raves. 

Navets. Concombres, 
Afperges. Chicorée. 


Cardes d’Artichaux, | Champignons, £ 


74 


1; (ie # 
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_ Cardes de Poirée, j Artichaux. ; 

Pois durs. | Pois verds.. 
‘Moufferons. Truffes. 
Haricots verds, Scorfonnetres. 


Lentilles. Haricots écoffez. 


Bb ÿ 
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FC FR, PC: FR, 
CHAPITRE II. | 


De ce qui fért pour entrée, Roôt , Ene 
éremets © hors d'œuvres, tant en 
gras qu'en maigre. 


Entrée en gras 


Ans les grands Repas reglez on fert 

pour l'ordinaire des Potages,tels que 
peuvent être des Bifques , Oüils & autres 
Potages dont on verra le dénembrement 
à la Table ; pour les autres Entrées qui les 
accompagnent, voici quelles elles peuvent. 
être pendant toute l’année. | 


Poulets d'Inde en | Boudin blanc. | 
ragoûts. & | Sarcelles de plus 

Membre de Mou- À fieurs fortes. f 
ton farci. Andoüilles. 

Longe de Veau ma- | Cervelats. 
rinée. Langue de Bœufen! 


Canards en ragoüts. | ragoût. 
Pigeonneaux en ra- | Langue de Mouton! 
goûts. en ragoùt. | 
Poulardes en ra-| Queuë de Mouton 
goûts. en ragoüt. | 
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| Langue de Port en | Queuë de Mouton 


ragoüt. en ragoût. 
Cochon de lait à la Membre de Mou- 
daube, ton à la daube. 
Aloïüettes en ra- | Poulet d'inde à la 
goüt. daube. 
 Becafles en fur- ! Civé de Liévre. 
tout. Poitrine de Mou- 
Becañines en ra- | tonen haricor. 


| goût. 
_Chevreüil en civé. 
Choux farcis pour 
+ Entrée. 


Agneau en ragoüt. 

Bœuf à la daube & 
d'autres manieres. 

Biche en civé. 


_ Grives en ragour. 
_ Longe de Veau. 
 Poulets marinez. 
Poitrines de Veau 
de plufieurs fà- 
cons. 
Perdrix roties en 
ragoût , & en ra- 
goût fans être r6- 


& en ragoüt. 

Cerfen civé , &en 
ragoût. 

Chapons en ragoût 
de plufieurs ma- 
nieres. 

Cotelettes farcies. 

Dindons diverfe = 
ment déguifez, 


ties, « Mirotons. 
ae Rors en ÉTÉ 
Faifans. Cailles. 
Gelinottes. Tourtes. 
 Levrots. | Perdrix. 


Bb üj 


Concombres M Cailles à la braile 
| 
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Chapons. Marcaflins. 
Pigeonneaux. | Grives. 

Lapreaux. Becaffines. 
Cailleteaux. Becafles. 
Dindonneaux. Pigeons ramiers, 
Pluviers. Longe de Veau. 
Longe de Cerf, | Oye fauvage. 

Filet de Cerf. | Oye domettique. 
LongedeChevreüil, | Poules d’eau, 
Ortolans. Faon de Chevreüil, 
Cochon de lait. Aloyau. 

Rable, Epaule ou Longe de 
Faon de Biche. Sanglier. é 


Longe de Mouton. | ton. 

Poulets de grain. | Poularde graffe. 
Poulets d'Inde. Canards fauvages. 
Albrans Bizets. Epaule de Veau ro 


Filet de ose Membre de Mou: 


Etourneaux. tie. | 4 
Agneaux. ‘ g Aloüettes. 4 
Sarcelles. [crée domeftis : 
Oylon. ques. 
Entre- Mets. ‘510 

4 a » 
Pieds & Oreilles de |. 8 autres , fenfez 
Porc. froids. 3 
Menus droits de | Truffes de plufieurs M 
Cerf. ”; manieres. 4 
Pâtez de Venaifon. | Aumelettes farcies, M 
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Ris de Veau frits. 
_Choux-fleurs. 


Crèmes cuites de! 


plufieurs fortes. 
Jambons de plu- 
… fieurs fortes. 
| Beatilles. 
| Tourtes de Franchi- 
| panne. 
” Artichaux frits, & 
à la poivrade. 
Champignons en 
ragoüt & frits. 
Mariñades de plu- 
plufieurs manieres. 
. Abatis d’Agneaux. 
Gelées de plufeurs 
fortes. 


295$ 
Blan-manger. 
Hachis de plufieurs 
manieres, 
Rifloles. 
Bignets. 
Ramequains. 
Langues de Bœuf 
parfumées. 


‘| Langues fourées. 


Foyes gras de plu- 
fieurs nranieres. 
Aumelettes de Jam- 
bon , & autres. 

Tortuës. 

Oeufs de plufieurs 
façons. | 
Cardons d’Efpagne. 

Afperges. 


Il faut remarquer que touttes les Vian- 

des qu’on peut fervir chaudes , affaifon- 
nées & pañlées à la cafferole, font Viandes 
d'Entrée ; les Viandes froides fe fervent 


en Entre-mets. 


… Hors d'Ornvres, 


_ On appelle hors d'Oeuvres en fair de 
Cuifine tous les Plats qu’on fert fur une 
_, Table, & dont on pourroit fe pafler pour 


B b iiij 
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rendre un Repas complet , on ne met. 


gueres de Hors d'Oeuvres, fi ce n’eft dans 


ceux où il y à beaucoup de Plats à fervir, 
ou bien dans un petit Repas pour épar- 
gner les Entrées qui coütent plus, on peut 
fervir pour Hors d’Oeuvres, 


Hors d’Oendres. 


Du Blanc-manger, | Du Salé en tran- 


Des Foyes gras. ches. 
Des Afperges en fa- | Des Pieds de Co- 
lades. chon à la Sainte- 


Dis  Truffes au| Menehou. # 
court-boüillon. | Des Crêtes farcies. 


; Des Morilles far- | De la Crème brü+ 


cies. lée.'. | 
Des Oeufs de plu- | Des Bignets &c au- 
fieurs fortes. tres chofes de cet 


Des culs d’Arti- | te nature. 
chaux à la Crème, | 


Entrées en Maigre, | 


Soles en ragoûr. fortes. 

Brochet en ragopt. | Vilain en ragoüt. 

Carpes en ragoüt de | Soles en ragoûr. 
plufieurs fortes. | Alofe en ragoür. 

Lottes en ragoüt. | Lamproie en ras 


“Truites de plufieursi goûts 


{ 
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fieurs fortes. Langouftes à la fau- 
Maquereaux frais. 8 ce blanche & au 
Harangs frais.  court-boüillon. 
Jambon de Poiflon. | Reuget en ragoûr. 
Moûles apprètez. } Moruë fraiche en 
Eperlans en ragoût. | ragoût & autre- 
Hure de Saumonaä! ment. 
“ Ja fauce douce & ! Moruë falée à la 


fAnguilles de pu blanche. 


autrement, fauce blanche. 
Thon mariné. Raye frite en ra- 
Brême en ragoür. goùt. 


Saumon en ragoût. Maquereaux falez. 
Truites faumonées. } Harangs falez. 
Barbeaux en ragoüt. ! Harangs forets. 
Limandes en cafle- | Truites communes, 
_ rolles. pe d'Anguilles, 
Plies en cafferolles. ! de Lorttes , & au- 
Macreules en ra-| tres Poiflons fer- 
. goùt de plufieurs| vis chauds. 

- fortes. = À Tourres de Poiflons 
YAumares à la fauce } fervies chaudement. 


Entre Mise 


Ce fecond Service eft garni de la plû- 
part des mêmes Poiflons apprètez au 


court-boüillon, & frits , ou fur le gril, . 


& à la broche. 
On fert aufi des Pâtez de Poiffons & 
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des Tourtes fervies chaudement, l’on y 
peut ajoûter des pieces d'Entre-mets que) 
voici ; fçavoir, . ; A : 
Des Champignons. | Des Moules. É 
Des Artichaux. Des Oeufs hors el 
Des Concombres. | Carême. À 
Des Afperges. : 


Et autres chofes qui font marquées à Î 
Fable, & c’eft par ce moyen qu’en diver 
fifie un Repas d’un tres-grand nombre de! 

Plats , fans compter les Racines qui peu- 
vent-y avoir place, & dont voici un dé= 
nombrement, +. 


- 
4 . , £ 
Entrées. ( # 


Eentilles en ragoût. } Racines de Perfil. # 
Purée aux Pois. Bere-raves., % 


Topinambours. Cardesd'ArtichauxM 

Artichaux. | Cardons d’Efpagnem 
Farce aux Herbes, | Haricots verds en’ 
Racines en ragoür,!  cofle. LES 
telles que font les | Cardes de Poiréess 

: Salfifix. Petits Pois. BL : 
Les Navets. ) 4 


sn 
$ 
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Entre-Mits. 


Dans ces fortes de Repas fervis en Legu- 

mes, tels que font ceux qu'on fert en Ca- 

rème, fans y mêler de Poiflons ; on donne 
pour Entre-Mets, FT 


lade. 

Dela Gelée de Cor- 
ne-de- Cerf. 

Du Blanc-Manger. 

Des Champignons 
pannez & mis au 


Des Afperges à la 
Crême. 

Un plat de Lait d’A- 
mandes. 

‘De laCrème brulée. 

Des Morilles. à la 


Crême. four. 5 
Des Choux en Sala- | Des Concombresen 
de. falades. 
Des Epinars à la] Des Haricots en 
Crême. coffe confervez 
Des Artichaux fa- | fecs, & fervisen 
lez. _. ? nfalade , lors que 
.Artichaux falez àla |  c’eft dans letemps 
fauce blanche. qu'il n’y en a 
Truffes féches à, point. | 
l’'Huile. : D’autres Haricots 
Bignets aux Pom-|  depareille forte à 
mes. la Crème. 


Des Afperges en fa- | 


Sur ce qu'on vient de dire des Viandes 
de toutes fortes , des Racines & Legumes 
qu’on peut {er vit tant en Entrées, qu’En- 
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tre-Mets & Hors d'Oeuvres, on peut dans 


chaque faifon fçavoir ce qui fe mange de 


plus nouveau & de meilleur , & tout cela. 
déguilé differemment {e fer en Repas re- 


glez; il faut à prefent venir à la pratique, 
&c expliquer la maniere de chaque apprèt, 
afin que ceux qui voudront apprendre la 
Cuifine y puiffent réüfir fans peine. 

Aprésen avoir enfeignéla methode nous 
donnerons dans la fuite des modeles deRe« 


pas expliquez , pour donner aux curieux « 
qui voudront {e piquer de bien fervir une | 
Table, & d’eftre bien fervis, une idée qui 


les fatisfaflent là-deflus. 
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Re: 0: EE: de 
NORME SRE SRE 
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CHA P'TIT R'EFRIE 


« Maniere de faire toutes fortes de 
| Potages en gras. 


Bifque de Chapons, 


P Renez un Chapon un peu mottifié ; 
À blanchiflez-le à l’eau chaude aprés l'a- 
voir plumé, & vuidé proprement , troufs 
_fez-le , & le faites cuire dans du boüillon 
avec les bardes de Lard, un Oignon pi- 
qué de Clous de Girofle , & quelques 
tranches de Citron ; foignez de le bien 
| écumer. AJ 

Vôtre que étant -bien cuit vous le 
laiflez dans fon boüillon jufqu’à ce que 
vous vouliez le drefler , avant ce temps- 
. Jà il faut faire à part un ragoût en cette 
maniere : vous prenez des Ris de Veau 
blanchis, des Champignons, des Truffes, 
des culs d’Artichaux ; le tout coupé par 
petits morceaux , vous le pañlez au petic 
| Lard dans la cafferole avec un peu de Fa 
sine pour faire la liaifon , & un Oignon 
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_ piqué de Clous de Girofle, il ne faut pas 
que cela devienne roux. "à 
Vôtre ragoût étant ainfi pañlé , verfezi , 
y un peu de Boüillon du pot , & laiflez- 
le cuire, prenez garde que la cuiflon s’en 
fafle à propos. ji 
Quand vôtre ragoût eft prêt, vous pre= 
nez des croutes de pain chapelées féchées 
au feu, ou au four , vous les mettrez mi- 
-tonnét avec du Boüillon fait avec du Tru- 
meau, du derriere de Cimier de Bœuf,un 
peu de Mouton, de la Volaille telle qu’il” 
vous plaira, & autant de toutes les Viandes 
que vous jugerez à propos qu’il en faudra … 
pour faire le Boüillon dont vous aurez | 
befoin ; c'eft de ce Boüillon aufli qu'on. 
prend pour faire cuire le Chapon dent on | 
a parlé , & qu'on doit aflaifonner de Sel : 
&c de Clous de Girofle. # 
Quand vôtre Soupe eft bien mitonnée, 
vous dreffez vôtre Chapon deflus , vous | 
rangez Vos ragoüts tout autour , & verfez . 
deflus un jus de Bæuf pour la nourrir, il 
ne faut pas le mettre fur le feu ; aprés cela, 
exptimez encore un jus de Citron, gar= 
niflez vos bords du plat de tranches, & # 
fervez chaudement. HD: 
Il yen a pour enrichir ce Potage qui 
font encoreun autre ragoûtde crêtes dont 
ils garniffent la Volaille, & qu'ils font cuire. 


PRES 
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avec des bardes de Lard, de la graifle de 
Veau & du Boüillon clair, aprés les avoir. 
bien échaudées & proprement épluchées 

& affaifonnées d’une tranche de Citron, 
d’un Oignon piqué , Sel & Poivre , le 

tout fait à propos ; on peut s'en pafer fi 
l'on veur. | 

On fait de la mème maniere les Bifques 
de Poulardes, de petits Poulets de grain, 
&e de Pigeonneaux, ilne faut mettre ceux- 
ci au feu qu’une heure auparavant que de 

\fervir. 

Les Bifques de Cailles fe font en les paf- 
fant au roux avec du Beurre dans la cafle- 
role ; puis on les fait cuire dans un petit 
pot comme le Chapon , on les garnit, & 
on les fert de même, hors qu’on marbre 
-ce Potage d’un Coulis de Veau ; nous di- 
rons dans la fuite ce que c’eft que Coulis 
&c que jus, &c comment on les fait. 


Ouille efpece de Potage. 


Ils’en fait en gras & en maigre, voici 
“pour le gras ; il faut avoir du Bœuf de 
Cimier , des roüelles de Mouton, de cel- 
les de Veau, un Canard , un Chapon, des 
 Cailles & des Pigeons , on pañle le cout 
au roux l’un aprés l’autre dans la cafferole, 
cela fait onle met dans une grande mar 


304 Le Cuifinier parfair. 
mite où il y a de l’eau, chaque chofé fe= 
Jon qu'elle a befoin de cuire. 
Aprés cela vous prenez vôtre roux où 
vous avez paflé de la farine , vous le jet- 


Î 
cal 
L 


: 


tez dans cette marmite , vous écumez 
bien vos viandes, vous les affaifonnez de. 


Sel , de Poivre , de Gingembre, 


Quand le tout a bien boüilli , on y- 


mêle toutes fortes d'herbes , racines de 
Perfil , & autres , routes mifes par : pa= 


quets , enfuite ; & lors que le Boüilli eft” 


aflez confommé ; on prend des croutes 
chapelées & défechées, on les met dans 


un grand plat, on lesimbibe de Boüillon,… 


& on les fait mitonner. 
Cela fait, & vôtre Potage étant bien 
dégraiflé , vous le fervez , avec vos vo= 
lailles & autres viandes deflus. 
_… On fait encore une Ouille aux Rame- 
reaux comme la précedente, excepté qu’au 
lieu de les paffer au roux, on les blanchit 
à l’eau ; on en fait de mème des Cailles, 


- 


& autres volailles ; ainfi ceux qui vou= 


dront faire de ces fortes de Potages fe re- 


gleront fur ce que nous venons de dire, 


x 
pl 


& feront choix des viandes qu'ils vous” 


f 


dront ainf déguifer. 


Potage 


LA 
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Potage de Chapon. 


… Pour faire un bon Potage de Chapon, il 
faut avoir de bon Boüillon fait comme on 
Va dit à l’article de la Bifque , page 3or. 

le mettre dans un pot avec un Chapon 
gras , ajoûtez-y des petites Ciboules en- 
sieres , des racines de Perfil & des Panez 
le tout par paquets, laiflez bien cuire le 
tout enfemble. 

Aprés cela prenez des croutes , & les 
faites bien mitonner , vôtre Potage étane 
prêt fervir, dreffez vôtre Chapon deffus, 
nourriflez vôtre Soupe d’un jus de Veau, 
garniflez-la de Panez , & la fervez chau= 
dement.. 

Au lieu de racines on peut mettre 
‘dans le Potage des Concombres blanchis 
à l’eau, vuidez de leur pulpe ,. & farcis 
d’un Hachis compofé de petit Lard , de 
roüelle de Veau, Sel & Poivre , le tout 
bien haché. 

“ On fait bien boüillir le Chapon avec le: 
Concombre, & un bouquet de fines her- 
bes , on le dreffe à l’ordinaireavecun bon - 

- Coulis de Veau par deffus. 

, On peut obferver.la mème chofe pou 

Jes Cailles , les Dindonneaux, les Poular- 
des, les Poules graces , & MA 2 LE à 

œ 
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Au lieu de Racines, on peut y mettre des: 
Choux ou des Navets aprés les avoir bien. 
ratiflez, coupez en dez & paflez à la caf-. 
ferole avec Lard fondu & un peu de Fa 
rine, | 
Potage de Perdrix, 
gs 
. Prenez une Perdrix accommodée pro: 
prement & bien trouflée kpiquez-la lege-w 
rement de Lard, & la faite rôtir à moi- 
tié, étant rôtie empotez-la avec du Boüil- 
Jon de-bonne Viande comme il eft marqué 
page 302. ajoütez-y.un bouquet de fines 
herbes , & aflaifonnez le tout deSel , Poi-* 
vre, Clous de Girofle & d’un Oignon 
piqué. | | 
Etant à moitié cuit , vous prendrez des 
Choux pommez blanchis à l’eau chaude , ” 
vous les empoterez avec vôtre Perdrix , 
un petit morceau de Lardblanchi, il faut” 
que le tout boüille bien. ' } 
Quand vôtre Potage fera prefque en” 
état d’être dreflé , vous le nourrirez d'une 
liaifon rouffé faire avec du Lard', un geo 
de Farine, & du Boüillon de vôtre pot 4m 
œu bien un bon jus de Bœuf. ‘+ 
Enfuite faites mitonner vos croutes 3" 
œuand'vous jugez qu’il eft tems de drefer on 
étant mitonné,rangez vôtre Perdrixdeflus, 
& bordez vôtre plat de tranches de perie 


A 


14 


“ 
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Lard , & fervez chaudemenr. 
On peut fi l'on veut y mettre des Len- 
tilles cuites paflées à la caflerole , avec 
Perfil & Ciboules hachez , mèlez le tout 
enfemble, le laiffer cuire & le fervir ; & fr 
vous voulez enrichir vôtre Potage de bon- 
nes garnitures, vous n’aurez qu’à garnie 

vôtre plat de Ris de Veau en ragoût. 
Ou bien votre Perdrix étant cuite en 
bon Boüillon , comme on l’a dit, vous 
, pouvez feulement nourrir vôtre Soupe 
d’un bon Coulis de Bœuf; voyez comme 


 ilfe fait, & la fervez garnie ,comme on 


“ 


l'a dit, ou de Ris de Veau piquez & rôtis, 
ou de culs d’Artichaux en ragoür. 

Si vous avez bien du monde à table, aw 

_ lieu d’une Perdrix vous en mettrez deux; 

vous pourrez encore les farcir , fi vous 

“voulez , d'un Godiveau compolé de petit 

 Eard , chair de Perdrix , ou roüelle de 


. Veau, fines herbes, Sel & Poivre, aw 


heu de vos Perdrix vous farcirez, fi vous 
_vouléz , un-pain que vous mettrez auami- 
ieu de vôtre plat, que vous garnirez de 
 Fricandeaux piquez en ragoût de Ris de 
Veau , de Champignons, Artichaux, crè- 
tes de Coq; Truffes, avecun jus de Citron 
en fervant, choififlez de tout cela ce qui 


Vous conviendra. 


… Les Chapons, les Poulardes, les Caillesy 
Cc ij 


Para 
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les Canards, les Dindons, les Pigeons, & . 
Jes Oifons fe peuvent ainfi mettreen Po- 
rage, & être accompagnez des mêmes 
garnitures. 


Potage de tête d' Agneau. 


@ On prend une tête d'Agneau & les 

-_ pieds, on les nettoye proprement, & onles 
fait cuire dans un pot avec de bon Boüil- 
lon, du Sel, du Poivre , du Clou de Gi- 
rofle, & un bouquet de fines herbes ( on 
ne les met jamais autrement. } 

Quand le tour eft bien cuit, on fait mi- 
tonner fes croutes à l'ordinaire, avec du 
bon Boüillon autre que celui où on cuit . 
vôtre tête d'Agneau & vos pieds, ôn y 
mêle un bon jus , on range la tête au 
milieu de la Soupe, les pieds tout au tour, 
puis on la fert chaudement garnie de la 
Cervelle frite , ou autres garnitures. 

à Potage de Poulardes. 

Ayez une ou plufieurs Poulardes biemæ " 
accommodées, faices-les cuire dans de bon * 
boüillon avec d’autres Viandes , laiflez 
bien cuire le tout aprés l’avoir aflaifonné: 

à l'ordinaire , ajoûtez-y de la Chicorée M 
pañée à l'eau. & le tout étant bien. cuit 
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ous dreffèrez vôtre Porage, vous le nour- 
tirez d’un jus de Mouton & de Champi- 
gnons, vous le garnirez de vos Chicorées. 
Vous en agirez de même à l'égard des 
Chapons , Poulets, Dindons, & autres 
Volailles. 


Porages farcis, 


Vous prenez telle Volaille qu’il vous 

, plait, vous la faites cuire à la broche, vous 
en prenez le blanc , vous le hachez avec 

des Champignons & culs d’Artichaux, 
vous l’affaifonnerez de Sel , Poivre & 
Clous de Girofle en poudre, & paffez le 
tout enfemble dans la caflerole avec du 
bon Lard, puis vous en farciflez un pain 
que vous vuidez de fa mie, & aprés l'avoir 
fait fécher. 

_ Cela fair, prenez vos carcafles de Vo- 
Jailles ; pilez-les dans un mortier avec uæ : 
Coulis de Bœuf, paffez le tout à la caffe- 
role aprés l'avoir bien affaifonné, puis à 


_“l'étamine avec de bon jus de Bœuf & de 


Citron, enfuite faites-en mitonner vôtre 
pain avec tout cela, & de bon Boüillon, 


. étant mitonné, fervez ce Potage garni de 
ce que vous jugerez à propos. 


. + Vous pouvez au lieu de Volailles pren- 


| dre desPerdrix ou desCailles, cela dépend 
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de la fantaifie & de la dépenfe qu’on veut! 

faire, à 
Potage d'Oifons aux Pois uerds. 


Vous prendrez un ou plufieurs Oifons; ! 
vous les troufferez proprement, vous les! 
empoterez dans de bon Boüillon avec Sel, 
Poivre, & un bouquet de fines herbes , &c 
le laifferez boüillir comme il faut. 

I faudra avoir des Pois verds, les faire. 
cuire avec un petit morceau de bon Lard, 
& affaifonnement ordinaire , 8 quand le. 
tout fera cuit veus ferez mitonner vôtre 
Potage avecun peu de Boüillon de vôtre : 
pot, vous jercerez par deflus la purée verte 
qu’aurez faite, puis vous le fervirez garni 
de croutons frits ou d’autres chofes. 

Pour donner un relief à ce Potage, on 
peut farcir l’Oifon entre la peau & la chair 
d’une farce faite avec le foye & le cœur, 
avec bon affaifonnement & fines herbes, 
au défaut dePois verds prenez-en de vieux. 
avec la purée defquels vous ferezunCoulis « 
verd , au lieu d'Oifon vous pouvez pren- 
dre des Oyes en bonne chair. 


Potage d'une Poitrine de Van farcies 


Prenez une bonne Poitrine de Veau, ou<w 
wsez- la par le bout d'en bas, & remplifez 
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cette ouverture d’un Godiveau compofé 
de roüelle de Veau , ou de blanc de Cha- 
pon , ou de Poularde;de culs d’Artichaux, 
_de Ris de Veau, & de Champignons, paf- 
* fez le tout en -ragoût affaifonné de bon 
_goùr, farciflez en vôtre Poitrine de Veau, 
coufez l'ouverture crainte que la farce ne 
‘tombe, il faudra en referver pour garnir 
vôtre Potage. | 
Cela fait empotez vôtre piece de viande 
: avec de bon boüillon,laiffez-la bien cuire, 
étant cuite faites mitonner vos croutes, 
dreflez vôtre Potage, vôtre Poitrine de 
Veau au milieu, verfez deflus un jus de 
Veau & de Citron, & garniflez-le de 
petites Andoüillertes faites avec vôtre 
achis. 


Potage aux Champignons en grass 


On prend des Sarcelles ou autres Oiz 
eaux de cette nature , on les pique de 
moyen Lard, en les fait rôtir à moitié, 
ou bien on les paffe à la cafferolle avec 

Lard fopdu,on les empote avec bon boüit- 
Jon bien affaifonné. 

Enfuite ayez des Champighons , éplu 
chez-les , coupez-les en dez , paflez.les 
dans le Lard où vos Oifeaux auront rouff, 

.metxez-y de la Farine deux bannes pincées., 


L RAT 
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aprés cela jettez-les dans le pot où cui 
fent vos Sercelles lorfqu'elles feront à 
demi-cuites , puis le Boüillon étant con- 
fommé à propos, dreflez vôtre Potage, 
que vous ferez mitonnet ; & que vous 


LL 


nourtirez d’un jus de Mouton avant que 


de le fervir. 


Les Volailles fe peuvent ainfi manger 


en Potage, & pour garnitures vous pou= 
vez border vôtre plat de Champignons 
frits dans du Saint-doux , aprés que vous 
les aurez fait amortir dans la cafferole 
avec du Boüillon , & que vous les y aurez 
affaifonnez de Sel & de Poivre. 


Potage de Poulits farcis. 


Pour faire ce potage vous ferez un ha- 
chis de blanc de Chapon , Poulardes , ow. 
roüelles de Veau,avec Champignons, culs» 
d’Artichaux , & quelques Ris de Veau, 


vous hacherez le tour enfemble avec des 


fines herbes , & bon affaifonnement. 


Vôtre farce étant faive, vous en farcif-” 


fez vos Poulets entre la peau 8e la chair, 


il faut prendre garde de ne point rompre” 
la chair , enfuite vous faites blanchir vos“ 
Poulets , vous les empotez avec de bons 
Boüillon, vous les laiffez cuire à propos ,» 
étant cuits faites mitonner vos croutes ,w 


dreffez! 


Le 


2 
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dreffez deflous vos Poulets , fervez chau- 
dement aptés y avoir mis un jus de Bœuf. 
» Vous pouvez faire de même pour les 
Chäpons , Poulardes & Dindons, & gar- 
pir les bords de vôtre plat de petites bou- 
lettes faites avec vôtre hachis, & pafñlez en 
ragoût dans la caflerole , ou bien de Ris: 
_de-Veau frits , ou en ragoür, ou bien fim- 
plement de croutons frits. i 


Potage d’un Farrit de Veau. 


Vous prenez du Bœuf de Cimier, ua 
bon:endroit de Mouton, un Jarret de 
Veau, & quelque Volaille telle que vous 
la voulez, vous mettez le tout dans une 
marmite , vous le faites bien bouillir , 
vous l'écumez , & l'aflaifonnez de Sel, 
Poivre , & Oignon piqué de Clous de 
Gitofe, racines de Perfil & Cerfeuil. 
Le Bouillon étant bien confommé, vous 
mettez vôtre Potage mitonner en paflanc 
le Bouillon, vous dreflez au milieu vôtre 
Jarret de Veau ; & arroferez vôtre Pota- 
ge d’un bon jus en fervant. 


= Potage de Profiterole. 

| Ayez un petit painrond , dégatniflez= 

k de fa mie, faires-le fécher au je , & 
US 1 
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le tarciflez d’un Godiveau compofé de. 


blanc de Chepon, ou de roüelles:dé Veau 


avec du petit Lard ; Champignons ; culs 
d’Artichaux , & fines herbes, le toutbien 
haché & paflé en ragoûr à lacafférolle. 

Cela fait, rempliflez vôtre pain de vô- 
tre Godiveau , mettez:le mitonner dans 
une caflerole avec un jus de Veau, ‘bon 
Boüillon , Sel & Poivre.’ 1 

Etant mitonné à propos dreff. z-le au mi- 
lieu de.vos autres croutes que vous aurez 
fait mitonner aufli dans de bon Boüillon, 

arniflez le tout devôtre Godiveau, ver- 
fe fur vôtre Potage un bon jus, ferveza 
le aprés luy avoir donné pour garniture 
au tour du plat des Champignons pañlez 
en ragoüt , ou bien des Fricandeaux , ou 
des Ris de Veau ; ou fimplement des bou- 
lettes de vôtre hachis. 

Vous pouvez fi vous voulez pour autre: 
garniture faite un ragoüt de Ris de Veau, 
Champignons, Truftes, Moufférons, Mo= 
rilles & culs d’Artichaux ;, le tout aflaifon- 
né de bon goût , & cuit à propos, celaw 
dépend de la dépenfe qu'on yiveur faire M 
& une perfonne qui entend Ja Cuifine 
peut fur une telle idée augmenter ou di-" 
minuer ; voilà fuffilamment de Poragess 
gras » paflons aux maigres. F 
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bb: Jorbose 
MS om Et ET APLTRE AV, 
‘. Potage Maïgres. 

Bi[que de Poifom | 


1. faut d’abord un hachis de chair de 

2 Carpes, de Champignons blarchis, Sel, 
Poivre , & fines herbes , vous le faites 
cuite dans une caflérole , d’ailleurs vous 
auréz de bon Boüillon dé Poiffon fait en 
cette maniere, 

Vous prendrez les corps des Poiffons, 
dont la chair vous aura fervi pour vôtre 
hachis, vous prendrz une Anguille cou 
pée par morceaux , vous mettrez le tout 
dans un\pot fuffifamment grand avec eau, 
Beurre, Sél, Poivre , bouquet de fines 
herbes , & Oignon piqué; fxiff:z bien 
bouillir le tout’ enfemble pendant une 
heure, paflez-le aprés dans un linge blanc. 

Cela fait, ayez des Champignons, pal- 
(ez-les au blanc, faites d’ailleurs frire de 
“la Farine , paflez:la à l'étamine pour en 
faire un Coulis. : 
Le tout ainf préparé, on prend des crou- 
tes à l'ordinaire, on les met mitonner avec 
Ddi 
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le Boüillon , on les garnit du hachis, & 
d’un autre ragoût de laittes de Carpes; 
foyes de Brochet, queuës & pattes d’E- 
crevifles , & jus de ne le même ra- 
goût vous fert aufli de garniture, le tout 
bien dreflé vous fervez vôtre Potage 
chaudement. We 

Vous pouvez fi vous voulez faire fime 
plement un hachis de Poiflon tel qu'il : 
vous plaira , l’affaifonner de bon goûr, 
faire mitonner vos croutes, les garnir de 
vôtre hachis, & d’un ragoüt de Cham- 
pignons feulement, & garnir les bords de 
vôtre plat de Champignons frits. 


Potages d'Anguilles. 


Ayez une belle Anguille, coupez-la par 
tronçons aprés l'avoir écorchée, paflez- 
la au roux dans une caflerole, avec.fines: 
herbes &.bon affaifonnement ; enfuite 
mettez-la dans un pot avec Boüillon de 
Poiflon fait comme on l’a dit. dans l’arti- 
cle précedent, laiflez bien boüillir le tout « 
enfemble. 4 

Aprés cela , vous ferez mitonner vos" 
croutes, vous mettrez vôtre Anguille def. 
fus, puis vous fervirez vôtre Potage avec 
un Coulis de Champignons ; ou fimple= 

- ment un jus de Citron. | 


| 
| 
| 


… 
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… Au lieu de Bouillon de Poiflon vous 
‘vous fervirez de Purée claire. 


Potage de Barbottes, 


Les Barbottes s’aprêtent de la. même 
maniereen Potage aprés les avoir lavées, 


on les drefle de même. 


: Potages de Carpes farcies. 


Vous prenez de la chair de Carpe, des 
Champignons, des Truffes, fines herbes, 
& bon:affaifonnement ; vous les faites 
cuire dans une cafferole avec bon Beurre, 
&-un peu de Purée claire. 

. Cela fait, mettez vos croutes mitonner 
avec du Boüillon de. Poiflon ; page 313. 
ou Purée.cläire-bien aflaifonnée, garnif- 
{ez-les de vôtre hachis, & bordez vôtre 
plat de culs d’Artichaux frits , ou de 
Champignons en ragoût , ou fimplement 
de croutons.frits. 


«Potage de Brochit 


On le paffe à la caflerole comme les. 
Anguilles , aprés l'avoir coupé par tron- 
çons, on l’affaifonne bien, on le fait cuire. 
dans un pareille Boüillon , & mitonner 
de la mème maniere que les autres. 

Ddiiip 220 
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: Si-vous le voulez aux Choux; vousles 
hacherez bien menus, vous les blanchirez 
& les metrrez cuire dans vôtre pot , puis 
vous les rangerez proprement fur vos 
corbes.s! Don n'a snttodsé Re 

Si: vous aimez le Potage aux Navets,' 
pallez-les au roux. dans la caflérole’avee 
de la Farine, laiflez-leur prendre couleur 


& cuire avec Sel & Poivre , aprés quoi 


Yous en garnirez Vos Croutes. 

+ Le Potage de Brocher farci fe fait dé la 
mème maniere que celui decla Carpe » 
voyez-y, & vous pouvez le :garnir :de 
foyes de Brochet frits. 


il y en a au lieu de garnir leur Soupe | 


du hachis de leur: Brocher ; qui en far- 
ciflent-un pain qu’ils font mitonner dans 


du Boüillon de Poiflon , ‘ou Purée:claire 
pour les garnitures ; elles feront de ceque: 


vous jugerez à propos. 
R Fotage d'Ecreviffis. " 


+ 


Faites cuire des Ecrevifles, quand elles : 


feront cuites, prenez-en routes les queuës, 


faites-en un ragoùr avec Champignons, | 
Truüffes., culs d’'Artichaux , Morilles & 


Mouflerons, fi vousen en avez ; le‘tout de 


bon goût, & cui dans li cafféroles avec’ | 
bon Beurre: ; Boüillon.de Poiffon, ou ! 


Purée chaire: 


| 


Vs ? be à ts. © L 12. 
Le Cuifivier parfairé T9 
Cela fait, faites mitonner votre Portage 


- avec l’un ou l’autre de ces deux Boüillons, 


garniflez - le de vôtre ragoùt d'Ecrevif- 


fes, & d’un Coulis d'Écrevillés, auf fait 


comme vous le pouvez voir à l'article des 
Coulis , & ayant bordé les bords de vô- 
tré plat d'autres queuëés d'Ecrevifles cüi- 
tes, vous fervez chaudement certe Soupe. 
‘Ilyenaqui dans ce ragoüt mêlent des 


Laïtres de Carpes, & qui non contens de 


tour ce qu'on vient de dire fontencore un 
hachis de Carpes aflaifonné de bon goût, 
dont ils farciffent un pain qu'ils mettent 
au milieu de leur Potage." | 


Potage de Moules. 


* 11 faut avoir des Moules , & les bien 
laver , puis les mettre: dans un pot &'les 
faire cuireavec de l’eau, bon Beurte; Per- 
fil, Oignon piqué. | 
* A’melure qu’ils blanchiront ainfi ; iles 
faudra tirer, c’eftune marque qu’ils le fonc 
affez , enfuire vous Ôterez les Moules de 
leurs coquilles , vous en.ferez un ragoût 
avec des Champignons , des Truffes, culs 
d’Attichaux , bon aflaifonnement, & un 
peu de Boüillon dont vous moüillerez vô* 
tré Potage , foir Boüillon de Poiflon, Pu- 
rée claire, ou Boüillon mème où vos Mou« 
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les auront cuit , aprés l'avoir paffe. 

Cela fait , mettez mitonner vos crou- 
tes avec l’un ou l’autre de ces Boüillons, 
étant mitonnées mettez vOtre ragoüt par. 
deflus, & garniflez vôtre Potage d’autres 
Moules que vous aurez refervez , &c fer- 
vez chaudement , aprés y avoir fait une 
liaifon de deux jaunes d'œufs. 
… Quelques-uns farciffent un pain d’un. 
hachis qu’ils mettent au milieu du plat » 
d’autres agiffant plus fimplement en cela, 
fe contentent de faire cuire leurs Moules, 
d'en prendre le Boüillon qu'ils pañlent,. 
& qu'ils mettent dans une marmite avec 
bon Beurre, Perfil , Sel & Poivre, en- 
faite ils font un ragoüt fimple de leurs 
Moules avec bon Beurre blanc & fines 
herbes , dont ils garnifent leurs. croutes 
aprés qu'il ef cuit, & bordent leur plat: 
comme on a dit. : - | 

D’autres enfin moüillent leur Potage du 
Boüillon fair, comme on vient de Icdire, 
& le garniflent feulement de leurs Mou- 
les. 4 | 

- Potage dé Tanches. 


Il fe fait comme celui d’Anguilles ; fi 
vous voulez le faire aux croutes farcies , 
vous le compolerez comme à la Carpe, 
page 317. ou bien fi vous aimez mieux le, 


» 


| 
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fervir à la Tanche farcie, vous ferez une 
face de chair de Tanche bien affaifonnée, 
vous en farcirez deux Tanches, vous les 
paflerez au roux à la caflerole | & leur 
ferez prendre belle couleur, vous les ache- 


verez de cuire avec un peu de Boüillon de 


Poiflon ou Purée claire, & bon aflaifon- 
nement , enfuite vous ferez mitonner vos 
ctoutes avec l’un ou l’autre de ces deux 
Boüillons que vous aurez , vous drefle- 
rez vos Tanches au milieu , & fervirez 
chaudement vôtre Potage garni de Cham- 
pignons frits , ou de Lettes de Carpes où 
de croutons frits fimplement. 


+ 


Potage aux ptits Pois, 


11 faut avoir des petits Pois écoffez , & 
prendre les plus gros pour faire la purée 
avec les coffes & du perfil , les faire un 
peu cuire, puis piler le tout enfemble, y 
ajoûter une mie de pain trempée dans le 
Boüillon. | 

- Cela fait, paflez le tout à l’étamine en 
le preffant fortement ; mettez-le dans une 


marmite avec vos petits Poids que vous 


aurez auparavant paffez en ragoût à la caf- 
ferole avec bon Beurre, Perfil & aflai- 
fonnement ordinaire , il faut laiffer boüils 
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Quand on juge que le Boüillon eft de 
bon goût , on fait mitonnér fes crountes, 
on met les Pois deffus, & pour garnitures, 
on prend des culs d’Artichaux frits ou. 
des Chämpignons frits , où autres chofes 
#emblables. 1 33VS 7102 9 N 
10 Potage d’Artichaux, 


Vous aurez une purée aux Pois verds,. 
ou bien-à l'ordinaire felon la faifon ; elle 
{era affaifonnée des chofes neceflaires. 

Aprés cela vous prenez des culs d’Ar- 
tichaux, vous les coupez, par la moitié ; 
vous les paflez au roux dans la caflerole 
avec un peu de farine pour lier vôtre. 
Soupe ; puis vous les jetrez dans vôtre 
purée ; quand le tout eft cuit comme il 

faut, vous mettez mitonner vos croutes , | 
& {ervez-vôrre Potage avec les Artichaux 
deflus , & d’autres frits autour du plat. 


Potage d'Afperges. 


: Vous ferez le Bouililon comme aux pe= 
tits Pois , & au lieu de petits Pois en raw 
got ; vous y mettrez des pointes: d'A£ 
\ ds à ñ à , à L A FA 
pergés , affaifonnées de bon gout 864 
dont vous garnirez vôtre Potage ; vous” 
trouverez ce ragoû: dans l’article des AfÙ 
perges en guif de petits Pois; pour. gat=" 
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niturés vous: prendrez des Champignons 
_frits , ou des croutons frits. | 


Potagt de Champignons. 


- Vousprenez des épluchures de Chams 
pignons, vous les lavez bien, & les mer- 
 tez cuire dans de la purée claireou boüil- 
lon de Poiffon fi vous en avez , étant 
- bien cuits vous les paflerez à l’étamine. 
Cela fait ;"vous ‘couperez vos autres 
Champignons en dez , vous les mettrez 
en ragoüt avec bon Beurre , Sel, Poivre, 
& un paquet de fines herbes, | 
_- Enfuire affaifonnez bien vôtre purée 
avec bon Beurre, Sel, Poivre & Oignon 
piqué , quand elle aura boüilli comme il 
faut, faices mitonner vos croutes deflus 
vôtre ragoûr ; & bordez vôtre plat des 
mêmes Champignons. 


Autrement. 


Ca 


‘On peut encore faire un Potage de 
. Champignons d'une autre maniere,&pour 
cela vous prenez du Lait pour faire vôtre 
Boüillon, vous faites fondre du Beurre 
dans la poële, .il faur qu’il foit prefque 
roux ; vous y faites frire des croutons, 
vous les retirez, vous y mettez :vôtre 


“ 
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Laic affaifonné, & lui laiflez prendre uk 
boüillon. ; 
Enfuite prenez du pain mollet, coupez- 
en vôtre foupe , moüillez:la ; laiflez-la 
imbiber , dreffez deflus vôtre ragoût de 
Champignons, &bordez vôtre plat de 
vos croutons: frits, puis fervez chaude- 


ment ; vous pouvez ainfi faire des Po- : 


tages de Moufferons & de Moules. : 
Potage de Lait d’ Amandes. 


Prenez des Amandes , échaudez-les ; 
pelez-les , & les pilez dans un mortier, 
& à mefure mêlez-y un peu de fucre, & 
paflez le tout à l’étamine. 4: 

Cela fait , mettez-le dans une Cafferole 
avec encore autant de Lait que vous ju- 


gerez en avoir beloin ; pour dreffer votre : 


Potage , ajoütez-y deux jaunes d'œufs 


délayez , un peu de Sel , & Sucre à dif- 


cretion. 


Cela fait, ayez du pain mollet pour » 


couper vôtre Soupe ; moüillez-lade vôtre 4 
Boüillon, rapez:y du Bifcuit.&.la fervez 3 f 


DEN 


on en peut faire de même à une Soupe « 


au Lait fmple, 
| Potages aux Herbes. 


Il faut prendre des cœurs d'Epinards; | 


ab, 
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vu d’autres bons herbages qu'on a coù- 
tume de mettre au pot, les mettre cuire 
dans un petit pot avec: de la purée, un 
Oignon piqué de Clous de Girofle ; & 
affaifonnemens ordinaires ; quand le tout 
a aflez boüilli vous le pafñlez , vous dref= 
fez vôtre Potage , vous ferez mitonner 
vos. croutes ; & raperez deflus du-Par- 
mefan , puis le fervirez chaudement, gar- 
ni de croutons frits. .$9v 

Il y a une infinité d’autres petits po- 
tages communs , qu'on n’a pas cru de 
voir mettre icy ; la pratique en eft tres- 
commune & fort aile , tels foncles Po= 
tages à l’Oignon , au Lait, à la Purée 
fimple &c aux herbes à l'ordinaire, nous 
finirons feulement ce Chapitre par la 
maniere de faire un Potage aux Laituës 
farcies. | 


4 


Potages aux Laitués farcics. 


Faites d’abord une bonne farce de Poif… 
fon en cette maniere : prenez de la chair 
de Carpe, des Champignons, des Truffes, 
du Perfil , & de la Ciboule, hachez bien 
le tout & affaifonnez-le , mèlez bien le 


tout dans une cafferole avec bon Beurre. 


Etant cuit, vous prenez des Laituës 
pormmées , vous les faites blanchir leges 


= 
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rément à l’eau chaude , vous les'ouvrez; 


& les farciflez de: vôtre Godiveau ; fi: 


felez-les, &c les faices cuire dans un pot 
avec dioba Hole) de purée, affaifon- 
née de Sel, Poivre , & Clous de Girofle. 

Aprés vous ferez mitonner vos croutes 


imbibées de ce Boüïillon , & f{ervirez | 


vôtre Potage garni de croutons frits. 

: Au lieu dé farcside Poiffon; vous pous 
vez, fi vous voulez, en faire une de fines 
herbes affaifonnées de bon goût, & cuites. 
à la cafferole.avec bon Beurre, 
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y 


OEM AP ETAT 


“Des Ragoûts differens en gras. 
Canards en Ragonts. 

De desCanards fauvages ou autres, 
Æ crouffez-les bien , lardez- les de gros 
Lard , paflez-les à la cafferole avec Lard 
fondu , & un peu de farine pour faire la 
liaifon , ou bien faites-les rôtir à moitié 
à la Broche , empotez - les avec de bon 
Roüillon , Sel, Poivre, & bonnes épice- 
ries, & fines herbes en paquets, laiffez 
cuire doucement le tout , érant à moitié 
cuite mertez-y des Navets coupez par 
tranches & paflez au roux , environ un 
bon verre de Vin, & lorfque vôtre ra- 
goût fera achevé de cuire & que vous 
verrez que la fauce fera liée fuffifammenr, 
dreflez-le & le fervez chaudement pour 
entrée. | 
Et Autrement: 

Autrement on fait rôtir entierement 
“les Canards, pendant qu'ils rôtiffénc on 


Lo x : | : 
328 Le Cuifinier parfaits É. 
prépare un ragoût de Ris-de-Veau, d'Ari 
tichaux , Champignons , Sel, Poivre, ! 
fines herbes en bouquet, & cuit dans la | 
caflerole avec Lard fondu. i 
Votre ragoût eftant! cuit verfez - le fur M 
vos Canards aprés luy avoir donné une M 
petite pointe de vinaigre , garniflez vo- W 
tre plat de Fricandeaux , & fervez pour « 
entrée. TUE. | 
Il y ena qui font des hachis avec des m 
Ris-de-Veau, Champignons, de la chair 
de Canards , Ciboules , Perfil ; Sel & « 
Poivre, le tout hachémenu & cuit dans : 
la cafferole , & qui aprés cela en farcif- 
fent les Canards, & les. font ainf rôtir à" 
la Broche. - | 
Eftant rôtis on les fert avecun Coulis 
de Champignons, ou bien avec une fau- 
ce faite ainf : prenez deux verres de bon . 
Vin , deux ou trois tranches d’oignon, 
du Clou de Girofle ,un peu, de Poivre , 
faites boüillir le tout dans une cafferolen 
en forte qu’il foit réduit à moitié, fivous 
voulez faire plus de fauce , il faut aug- 
menter la dofe de tout ce qui y entre. 
Vôtre fauce eftant cuire, vous la paf 
ferez au ramis ; vous ,y:mettrez un jus. 
de Bœuf, vous la pañlerez fur le feu dans 
la cafferole , & la drefferez fous vos Ca- " 
aards que vous fervirez ainfi chaudement.## 
RTE On 
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On aprète ainfi les Sarcelles, {es Pou- 
les d'eau & les Becañles. 


 Poularde à.la Provençal. | 


‘Ayez des Poulardes accommodées pro: 
prement & retrouflées de même , faites- 
les rôtir avec une barde de Lard fur l’efto- 
mach. Dore JUS | Li 
Pendant qu’ellesicuifenr, il faut faire un 
ragoût avec des Foyes gras, Ris-de-Veau, 
Perfil; Ciboules hachées ; affaifonnez de 
Sel, Poivre, & de bon goût, & pañlez à 
la cafférole avec un peu de Lard & de 
farine: | | | | | 
Cela fait, mettez dans ce. ragoût un: 
verre de bon Vin, des Capes hachées, 
un Anchois,.& des Olives deloflées, avec 
unbouquet de fines herbes, &.un Coulis 
de Bœuf' pour liailon. : 
: Nôtre ragoûr étantiachevé ; vous pre- 
nez vos Poulardes rôties ;: vous!les dref 
{ez dans un plat, vôtre ragoût par deflus, 


puis vous les fervez chaudement pour en- 


tréé avec un jus de Citron. : 

On fertainfi les Chapons, les Poulets, 
les Perdrix, les Becafles & les D'indons.: 
F2 NON à Cponlarde farcie. | 
… Faitesune farce avec des Ris-de-Veau; 

; b'e 


: 
: 
Ÿ 
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Troffes , Champignons, culs d’Artichaux 
d’abord , & de la moëlle de Bœuf , ha- 
chez bien le tout enfemble, affaifonnez- 
le de bon goût & leblanchiffez. . 

Cela obfervé, farciflez-en le corps de 
vos Poulardes que vous bardez avec du 
Eard fur l’eftomach , envelopez-le de pas: 
pier, & les mettez rôtir : pendant qu'elles 
rôtiffent, on aprère une fauce pour mettre: 
déflous , compofé de Truffesy de Chaim- 
pignons, Anchois, & d'un jus de Veau: 
le rout haché & cuit à propos dans la: 
caflerole, aprés cela dreffèz vos Poulardes 
dans un plat ; vôtre fauce deflous , 8 
fervez chaudement pour entrée , avecun: 
jüs de Citiohe nn varient, 11h 8180) 
-On aprête de Ja mêmemaniere les Cha 
pons , les Dindons & les Poulets: 

Si vous voulez encore autrement fervir 
une Poularde ou autre volaille farcies» 
vous prendrez dela'chair de Chapon 
rôti, ou d’une Poularde, ou de la Roüelle 
de Veau, vous les hachez bien menus; 
avec du Lard & du Jambon cuit , 8 
quelques Champignons, Perfil, Ciboules,.… 
affaifonnement ordinaire , & quelques … 
jaunes d'œufs. Li 22049 Loasf 

Vôire farce. ainñ achevée , vous en: 
f2rciffez vôtre Poularde pour la faire r6- » 
tir au four , & la fervez pouf entrée avec 


| 


| 
( 
| 
: 
: 


\ 


SR 


.—, Le Cuifinier parfait. 33% 
an ragoût de Champignons deffous. 
“Au lieu de fatcir vos Volailles dans le’ 
corps, vous pouvez le faire entre la peau. 
» & la chair , & les faire rôtir à la Broche 
. couvertes d’une bonne bar de de Lard fur 
 l'eftomackh, AbnEsé, 4 ; 
"On fiirencore d’autres fortes de farces , 
on y met des Huitres, des Ris-de-Veau, 
des Champignons , &, toute autre chofe 
de cette naturc qu'on fouhaité, où bien 
: on prend toutes fortes de fines herbes, du 
Lard crud haché , l’on pile bien le tour 
dans un mortier , on l’aflaifonne bien, 8c 
on le fait cuire ; puis on en farcit la Vo-; 
Jaille. x 
| Chäapon à la Braift. 


* Vous prenez un bon Chapon,, vous le 
 fendez fur le dos jufqu’au croupion , vous 
laffaifonnez de Sel , Poivre , & fines 
herbes hachées bien menu. 

Enfuire ayez une marmite ,.garniffez-læ 


. dans le fond de bardes de Lard & de tran- 


ches de Bœuf battu ,mertez-y vôtre Cha-. 
pon ; l’éftomach en déffous , ajcütez-y un 

“morceau de Jambon crud haché , & un. 
bouquet de fines, berbes , couvrez-le de 

même, ferez vôtre marmite, étoupez-la 

bien , mectéz-la à la braife , feu deflus & 

deflous , laidez bien cuire le tour. 

| Ee if 
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Etant cuit tirez vôtre marmite -du feu; 
prenez du jus qui fort par..deflus. vôtre 
Chapon, mettez-en dans un plat , dref- 
fez-y votre Volaille , & fervez chaude- 
ment pour entrée avec un jus de Citron. 
- Vous pouvez fervir ainfi des Dindons,: 
Poulardes , Perdrix , Poulets , Caïlles & 
P'geonneaux; on farcit, fi l’on veut ces. 
Volailles avant que de les mettre à la 
braife , cela dépend de la fantaifie. 


Chapon en. ra goñt. 


11 faut avoir un Chapon bien mortifié, | 
le couper par moitié, le larder de gros 
Lard , & le paffer au roux dans la caf- 
ferole avec Lard fondu ou bon Beurre, & 
un peu de farine frite ; cela fait , mettez de 
bon Boüillon , un bouquet de fines her- 
bes, des Champignons, des Truffes; & 
autres chofes de cette nature, Sel, Poivre, 
le tout accommodé de bon goût. 

.Enfuaite laïflez-le cuire fur le, fourneau ;, 
étant bien cuit & la fauce liée commeil « 
faut , dreffez vôtre Chapon dans.un plat 
& le fervez pour entrée ; garni de Foyes” 
gras rotis, ou de Perfil frit. à 
. Les Poulardes ,les Dindons & les Pou-: . 
Jets , fe fervent ainfi déguilez. | 4 


2 


à 
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Chapon 4 la Danube. 


Vous prenez un Chapon, vous le lardez | 
de moyen Lard , aprés l'avoir affaifonné 
de Sel, Poivre, Clou de Girofle , Lau- 
tier, Ciboules & Citron verd ; vous 
l'envelopez dans une ferviette , vous l’em- 

_ portez ainfi , avec du Boüillon & du Vin 
blanc , vous les laiflez bien boüillir , & 
lorfque le Boüillon eft bien confommeé , 
 & qu’on-juge qu'il eft cuit , on l'y laifle 
refroidir à demi , puis on le tire & on le 
fert au fec fur une ferviette blanche , & + 

- pour Entre-mets. 

.. C’eft ainfi qu'on peut faire des Din- 

dons , des gros Cogqs - d’Indes , des Pou-, 
lardes , des Poulets., des Oyfons , des: 
Oyes, groffes Perdrix, & autres Oyfeaux ; 
il faut pour cela que la Volaille foit bien 
grafle. AE 


Dindens en Salmi. 


Vous, prenez des Dindons, trouffez 
. proprement, vous les faites cuire à demi 
à la-Broche , puis vous les coupez en 
_ pieces .& les mettez dans une caflerole 
avec du Vin felon que vôtre Dindon fera, 
gros, des Truffes, Champignons , deux 
 Anchois , le tout haché menu &c cuic 
doucement: 1, 3 10 


ne é 


4 
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Etant cuit vous ÿ mettrez un Coulis de 
Veau pour lier la fauce, vous dreffez vos 
__ Dindons que vous dégraiffez bien avant 
— que dé fervir, puis vous les fervez pour 

entrée chaudement avec du jus d'Orange. 
Vous pouvez fervir de cette maniere 

. des Becäfles ou Becaflines, c'eft la veri- 
table fauce, ou d’autres volatilles f bon 
vous femble, | 


4 
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: \Pigeonntaux à la Bourgeoift. d 


Vous prenez des Pigeonneaux , vous 
les habillez proprement & les échaudez: 
enfuire’, poudrez-les de farine , pañléz- 
? les à la-cafferole avec Lard fondu ou bon’ 
D. Beurre’, & leur faites prendre un beau 

roux ; aprés cela mettez:y du Boüillon ; 
Sel, Poivre, & des Champignons , culs 
d’Artichaux , Ris- de- Veau & bouquet 
de fines herbes ; laïflez bien mitonner le 
tout jufqu’à ce que vous voyiez que le 
füce loït bien liée, puis dreflëz vôtre ra- 
goûr & le fervéz chaudement pour'entrée,.” 
garni de Champignons frits , ou de Fri- 
candeaux , Ou de Citrons coupez par tran= 
ches. | " 


© Pigeons en Compote.… ” 


H les faut prendre bien dodus; les'ac+" 
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“commoder & les troufler bien propre- 
ment, puis les paffer à la cafferole avec 
Lard fondu pour leur faire prendre une 
belle couleur. ï£ 

‘Enfuire mettez: y dé Sc Boüillon pour’ 
ds faire cuire ; un verre de Vin blanc, 
Champignons , fines herbes, & affaifon- 
nement ordinaire ; laiff:z mitonner le 
tout , étant cuit , mettez un Coulis de 
Veau , dreffez vôtre Compote & la fer- 
vez chaudement pour entrée , avec des 


4 


* Andoüillettes pour garnitures. iDA#ra 
Pigconnanx À fs braife. ‘ 


Fu fe metténr comme le Chapon à là 
Braife voiez l'Article ; page 33r, " 


Pigeons PT Bafil lc. 


* Ayez dë bons Pigeôns ; échaudez-les, 
& les faites blanchir; cela fait, vous 
eur ferez fur Je dosune petite fente poiir 
ÿ pouvoir mettre d'une farcé, dont has 24 
k compofition. | 

- Prenez du Lard crud , ajoûtez-y du 
Bafilic , du Perfil, Sel & Poivre , hachez 
bien le tour & Éfeiffez: cn vos Pigeons. 
aprés quoy vous les ferez cuire dans un 

ot avec de se Botillon ; Le autres af 

né mens * sl pig 
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Etans cuits vous les cirerez, vous les. 
jaunirez avec des œufs battus, &c les pou=. 
drerez de mie de pain, enfuite faites-les M 
frire dans du Sain-doux , jufqu’à ce qu’ils « 
ayent ptis une belle couleur, puis vous 
les fervirez chaudement pour entrée ; on: 
fert aufi les Cailles aprètées de cette ma- 
niere. 


antigen 
D s 


P: geons farcis. 


: Mous prendrez des Pigeons , vous les 
retroufferez proprement & les ferez blan- # 
chir au feu, enfuite vous en prendrez les w 
foyes , vous les hacherez bien avec un. 
morceau de bon Lard , de la Ciboule , du: 
Perfil.;-Sel:& Poivre, puis vous.enfarci- ” 
rez le corps de. vos Pigeons ; que vous 
ferez rôtir à la Broche , chacun une barde « 
de Lard fur l’eftomach. 
Etant rôcis, vous les fervirez'avecun” 
ragouüt par deflus fair avec des Champi-# 
gnons., Ris-de- Veau, culs d’Artichaux sw 
aflaifonnement de bon goût, & cuit à law 
cafferole ; vous pouvez de tous ces affaisw 
fonnemens en diminuer ce que vous ju" 
gerez à propos. R 


L 


| LOI 11 913 TR 
Pigeons à la Gobrt, . 5. 
il faut piquer vos Pigeons de mena, 
Lar - 
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Lard , les pañler à la cafferole , & leur 
faire prendre un beau roux , aprés cela 
mettez-y des Truffes, culs d’Artichaux & 
pointes d’Afperges , affaifonnez le tout 
de bon goût, faites-le cuire, étant cuit 
fervez ce Ragoût pour entrée, garni de 
Ris-de-Veau paflez au blanc ou frits, & 

 Perfil frit mêlé. 


Pigeons à la Princefft. $ 
: 


Ayez de gros Pigeons, retrouflez-les ; 
eoupez-les en deux & les mettez à la 
braife comme le Chapon, étant cuits vous 
les tirerez, vous les panerez & les ferez 
frire dans du Sain-doux ; il faut qu'ils 

* foient de belle couleur. 

Cela fait , dreflez-les dans vôtre plat , 
 & les fervez avec une Ramolade faite 
avec des Anchoïis, du Perfil, des Capres 

hachées , un peu de Ciboules , un jus de 
- Bœufs, ou autres bons affaifonnemens. 
*. Au lieu de les frire, vous pouvez feu- 

lement les mettre fur le gril & leur faire 
prendre couleur avec la pêle fur le feu. 

. On fert de mème les Poulets & routes 
* fortes de Volailles, fi vous ne voulez point 
» les mettre à la braife , vous les ferez cuire 
{dans un pot en maniere de court Boüil- 
Jon bien aflaifonné, aprés A à les 
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panerez & leur ferez prendre couleurs 
avec la pèle. | | 


Pigeons 4 la Gardi. 


Il faut farcir les Pigeons entge la peau 
& la chair & dans le corps, avec une ! 
farce compofée de Lard crud ,. Jambon 
cuit, Truffes, Champignons , quelques # 


foyes , Perfil , Ciboules, & autres af 4 


-faifonnemens ordinaires , vous hachez le « 


tout, vous le liez.de deux jaunes d'œufs, » 
puis vous farciflez vos Pigeons, comme 
en l’a dit ; vous les envelopez chacun 


. d’un Fricandeau piqué fur l’eftomach,vous 
fiflelez bien le tout , & les faites cuite à “ 


la Broche. 

Vos pigeons étant rôtis, vous les fer- 
virez pour entrée avec un ragoüt deflous * 
fair avec des Ris-de- Veau, Champignons, « 
culs d’Artichaux , fines herbes , Sel & 
Poivre , le tout bien cuit à la caflerole & f 


bon goût. 


Pi geons Marineze 


On les fait mariner au Verjus, jus dem 
Citron, Sel , Poivie , Clous , Ciboules 
& Laurier , il faut les laiffer là dedans 
trois heures durant ; aptés cela vous ferez 
une pâte claire avec de la farine , du Vin” 


0 
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blanc & des jaunes d'œufs , vous y trem- 
perez vos Pigeons , vous les ferez frire 
dans du Lard fondu, où du Sain-doux, 


- puis vous les fervirez garnis de Perfil frir, : 


ce fera pour entre-mets ; ils peuvent en- 
core vous fervir pour garnitures fur des 
plats d'entrées. 

On fait ainfi mariner des Perdrix , des 
Poulets & autres Volailles, pour fervir, 
ou pour plat particulier d’entre-mets, ou 


pour garnir. 


æ. 
Ponlers A1 gens. 


Prenez des Poulets , & les retrouffez 
bien proprement, farciffez-les d’une face 
fa te ainfi, 

Vous prenez du Eard crud, de la moëlle, 
des Ris-de- Veau & des Trutfes , vous ha- 
chez le tout bién menu avec du! Perfil, 
Ciboules, fines herbes, & bon affaifon- 
nement. 

* Vôtre farce étant faire, vous en gar- 
nifiez le corps de vos Pouiets, vous les 
fiflelez bien & les faites rotic à la Broche; 


il faut pendant ce temps. [à préparer un 
… Coulis de Champignons que vous mettrez 


fur vos Poulets avant que de les fervir. 
‘ Si vous voulez au lieu de farcir vos 


 Poulets dans le corps , vous le ferez fur 


FF ij 


340 Le Cuifinier parfait. 
l'eftomach aprés en avoir tiré la chair, 
que vous employerez à vôtre farce ; mais 
pour lors il faut avant que de les embro- 
cher, les bien enveloper de papier &c les 
fifleler ; il yen a qui mettent ces Poulets 
ainfi accommodez à la braife plûtôt qu’à la 
Broche : voyez Chapon à la braile , page 
331. & les fervez avec le même Coulis. 


Poulers en Fricaffee. 


Vous dépecez vos Poulets par gros 
morceaux , vous les pañlez à la poële & 
au roux avec Lard fondu , ou de bon 
Beurre , aprés vous y mettez un peu de 
Boüillon, ou eau , vous les laillez cuire 
avec Sel , Poivre, Perfl, Ciboules en pa- 
quet que vous retirerez : il y en a qui les 
hachent au lieu de les mettre ainfi ; il faut 
hifler cuire le tout comme il faut. 

Etant cuit, vous faites une liaifon avec 
vôtre roux , & de la farine que vous met- 
trez dans vôtre fricaflée , puis vous la 


dreffez , & la fervez pour entrée ; on ap- 


pelle cela une fricaffée de Poulets 44 roux: 
voici comment on la fait 44 blanc. P 

Vous paflez vos Poulets au Beurre 
blanc , vous les-y laifflez bien rifloler, 
& l'ayant fait cuire comme la précedente, 
vous y faices une liaifon de deux jaunes 


#. 


e 
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d'œufs délayez dans du verjus , ou de {a 
fauce même de la fricaflée , ou bien dans 
de la Crème fraîche. 


Gibelotte de Poules. 


Il faut couper des Poulets par gros 
morceaux , les mettre dans-une cafferole 
avec un peu de Boüillon , du Vin blanc, 
Champignons , Truffes & bon Beurre 
frais , le tout affaifonné de Sel , Poivre, 
& Perfil haché enfemble , laiffez cuire 
vôtre Gibelotte ; étant cuite, mettez-y 


. jus de Bœuf, puis fervez chaudement. 


Poulets au brun. 


Coupez-les comme pour faire une fri- 
caffée de Poulets , pañlez-les au roux, 


” cela fait , mettez-y un Coulis de Becafle, 


un Anchois haché menu, une Rocambole, 
du Sel & du Poivre , & un peu de Vin, 
laiflez cuire le tout , étant bien cuit tirez- 
le, & le fervez pour entrée, &c. 


Alonettes en Ragoñr. 


Ayez des Aloüettes , vuidez-les, paf= 
fez-les au roux dans la cafferole , avec : 
Lard & un peu de farine , étant rouffes 
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allaifonnez-les de Sel, Poivre, faires-leg 


mitonner dans du Boüillon avec Cham- 


pignons, culs d’Artichaux & Morilles, 
Jaiffez bien boüillir le tout , étant à moi- 


. tié cuit, ajoütez-y un verre de Vin blanc, 


puis quand vôtre ragoût fera cuit, met- 
tez-y un jus de Bœuf & de Citron, & 
fervez pour entrée. 


Becalles en Salmi. 


Il faut confulter pour cela l'Article des’ 


Dindons en Salmi. 
Becaffts a La Bonrguignone. 
Vous prenez des Becafles, vous les 


coupez par quartiers & en Otez le dedans 
pour faire une liaifon; vous mettrez aprés: 


cela vos Becaffes dans une caflerole avec: 


des Champignons , Truffes & Ris-de- 
Véau, paffez enfemble au Lard , aprés 
cela vous y mettrez un jus de Bœuf, & 


affaifonnerez le rout de bon goùt, enfuite: 


ajoûtez-y deux verres de Vin, laiffez bien 
‘cuire vôtre ragoût, 

Etant bien cuit, liez la fauce avec le 
dedans de vos Becafles que vous avez re- 
fervez délayez avec la fauce même, étant 
achevé de cuire dégraïflez-bien ce ragoür. 


Li 
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 dreffez-le dans un plat, & fervez-le avec 
un jus de Citron. | 


Allebrans en Ragoñt. | 


Ayez des Allebrans , retrouflez-les & 
les paflez à la caflerole avec Lard ou 
Beurre, Champignons, Truffes & culs 
d’Artichaux ; enfuite , & aprés avoir ôté 
votre Lard ou vôtre Beurre , metrez-y du 
Boüillon , un bouquet de fines herbes, 
Sel & Poivre , laifféz bouillir le tout, 
étant prefque cuit mettez-y un verre de 
Vin, laiffez à vôtre ragoût prendre quel- 

ues Boüillons, puis vous ÿ mettrez un 
Coulis brun & le fervirez aprés. 

On peut encore les accommoder com- 
me les Canards : Voyez l’article 327: 


Becaffines en Ragont. 


Accommodez-les comme les Becafles , 
elles feront fort bonnes, ou bien, 

Prenez du Lard fondu, pafliz vos Be- 
caffines à la caflerole , les ayant fendués 
en deux fans avoir rien Ôté du dedans, 
affiifonnez-les à l’ordinaire , & d’un peu 
de Ciboulés , & paquet de fines herbes 
& Perfil , laiflez le tout un peu miton- 
ner , puis fervez avec ün jus de Champi= 
gnons,. AS 
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 Grives en Ragoit, 


Ayez des Grives & les accommodez 
proprement , pañlez-les aprés cela à la 
cafferole avec Lard fondu , un peu de fa- 
rine pour lier la fauce , un verre de Vin 


blanc, affaifonnement ofdinaire & bou- + 


quet de fines herbes, laiffez mitonner un 
peu le cout, puis vous le fervirez avec un 
jus de Citron. 

Le même ragoût fe peut faire avec des 
Pigeonneaux rotis. 


Perdrix à Maitre Lucas. 


‘Ayez delacuiffe de Veau de la moëlle, 
& du Lard blanchi, hachez bien le tout 
avec Champignons, Truffes, Ciboules, 
Perfil , une mie de pain imbibée de bon 
jus , Sel & Poivre, & deux œufs battus 
our lier vôtre Godiveau. 


Cela fait , on prend une Tourtiere un | 
peu grande, on la garni deflous de bardes. 


de Lard, on met deflus le Godiveau ac- 
commodé de maniere, qu’il y aitun creux 
au milieu pour placer la Perdrix. 

Aprés cela vous prendrez vôtre Per- 
drix en quatre, vous la paflerez à la caf- 
ferole avec Lard , Perfil, Ciboules, & 


Le Cuifinier parfait. ‘345$ 
fin peu de farine , puis vous y ajoüterez 
des Champignons , des Truffes & des 
Ris - de-Veau ; un bon jus de Bœuf & 
bons affaifonnemens, vous laiflez un peu 
cuire le tout. 

_ Etant prefque cuit vous rangez vos 
Perdrix fur vôtre Godiveau dans vôtre 
Tourtiere , vous la portez au four, & lui 
faites prendre couleur & cuire à propos. 

Enfuite tirez vôtre ragoût , dégraif- 
fez-le, faites-le couler doucement fur vô- 
tre plat , en forte que les bardes reftent 
‘à fonds de la Tourtiere ; mettez-y un 
Coulis de Champignons, & fervez pour 
entrée avec un jus de Citron. 

Vous pouvez fervir en cette maniere 
des Poulardes , des Poulets, Perdrix, Cha- 
pons & Pigeonneaux. 


; Perdrix à Leftoufade. 


On prend des Perdfix , on les larde de 
gros Lard , puis on les pafle à la cafferole 
avec Lard fondu , & on leur fait prendre 
belle couleur. | 

Cela fait, mertez-y du Boüillon, Sel, 
Poivre & paquet de fines herbes, laiflez 
cuire vôtre ragoûr, ajoütez-y des Cham- 
pignons, Truffes & culs d’Artichaux. 

Étant cuit mettez-y un Coulis de Bœuf”, 


RTS ont te dr die 


346 Le Caifinier parfait. 
& fervez chaudement pour ‘entrée aved 
un jus de Citron. | dl 


Perdreaux en Ragoñt. n'L 


© Vous faites rôtir des Perdreaux à l'or 
dinaire , enfuire vous en levez lés cuil 
fes, & les aïles, vous les mettez ainfi dans“ 
une cafferole avec un bon jus de Bœuf3" 
un peu de Vin, Champignons, Truffes, 
& culs d’Artichaux coupez en dez, Selÿ" 
Poivre & bouquet de fines herbes , laif= 
fez mitonner le tout, étant cuit, fervez= 
le pour entrée avec jus de Citron. 


Agneau en Ragoñt. 


On fait rôtir de l’Agneau , étantrot£ 
on le dépece en gros morceaux , on le” 
met dans une caflérole avec Boüillon , 
Sel, Poivre, Clou, Champignons & fines 
herbes en bouquet, étant cuit, mettéz-" 
y un Coulis de Bœuf & le fervez pour” 
Entrée. ; 

Il y en a qui pour donner un relief” 
à ce ragoût , paflent des Huñres à law 
cafferole avec de bon Lard & un peu dé 
farine , deux Anchois, puis qui mêlent 
le tout enfemble, lui laiffent prendre un 
Boüillon ou deux , & le fervencavec jus 
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de Citron, garni , ou de Fricandeaux , ou 
de Champignons frits. 


: Aloian en Ragont. 


prenez un Aloïat ; mettéz-le À la 
Broche , laifl. z-le cuire à moitié, enfuite: 
tirez-le, mettez-le dans un marmite avec 
Champignons, Truffes, culs d'Artichaux, 
bon Boüillon gras, Sel, Poivre, Clous: 
de Girofle , bouquet de finesherbes , & 
quelques Rocamboles pour y donner une 
pointe. | 
* Il faut laifler bien mitonner le tout en 
femble ; y ajoûter un verre de Vin, &: 
lors qu’il eft cuit ; un bon jus de Bœuf; 
pour nourrir vôtre ragoûüt , puis vous le: 
fervez pour grofle entréé, garni de Ma- 
rinades de Poulets, ou de côtelettes . de 
Veau marinées , ou de pain fric, ou de. 
Fricandéaux. 


Piece de Bœuf à la Marotte. 


On prend du derriere de Cimier, pis: 
quez le de gros lardons affaifonnez de Sel 
& de Poivre, & le mettez ainfi dans une 
cafferole , où vous le laiflerez mariner, 
comme nous l’avons dit pour les Pigeons, 
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Etant marinée ,envelopez-la bien d’un 
linge , en forte que la graifle n’y puiffes 
point pénetrer , mettez-la dans une mar-« 


mite fuffifamment grande avec de la pannem 


| 
| 
| 

| 


de Porcen morceaux environ trois livres, 
laiflez-la bien boüillir”aprés y avoir ajoû- 


té du Verjus, du Vin, quelques tranches 
de Citron, Perfil, Ciboules & Laurier. 
Quand le Boüillon fera bien confoms 


mé, vous tirez vôtre marmite du feu,. 


vous laifferez refroidir vôtre piece de“ 


os 


Bœuf dans le Boüillon, puis vous la tis 


terez. 
Quand cela eft fait ; vous la mettez 
dans un plat d'argent ou de terre, vous les 


-couvrez d’un hachis fait avec de la cuifle. 


de Veau, Champignons, Morilles, graifle 


de Bœuf blanchie & Lard , vous hachez 


le tout , vous l’affailonnez de bon goùr, 
& le liez avec deux œufs battus. 


Vôtre piece de Bœuf étant ainfi cou 


verte, vous la portez au four une heure w 
de temps, vous l’y laiffez prendre belle « 


couleur, puis vous la fervez avec un jus | 


de Bœuf. 
Boœuf à la Royale. 


Pour ne point ufer icy de redites, ce. 
Bœuf s’aprète comme le précedent, c'eft- 
à-dire , jufqu’au hachis, & aprés qu'on 
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J’a tiré de la marmite , comme on l’a dir, 
on le'laifle refroidir , & on le fert par 
tranches pour entre-mets. 


Boœnf à la mode. 


Il faudra prendre de la cuiffe de Bœuf, 
: une piece grande comme vous la fouhai- 
… verez, la bien battre, & la piquer de gros 
. lardons, affaifonnez de Sel & de Poivre, 
enfuite mettez-la dans une caflérole ou 
terrine, avec l’affaifonnement ordinaire, 
Laurier & Citron verd , étoupez-la bien, 
mettez-[a fur un réchaut avec tres-peu de 
feu, laiflez-la fuer ainfi ; il faut foigner 
. de lentretenir toûjours d’un petit feu 
jufqu’à ce qu’elle ait rendu tout fon jus. 
… Alors, & quand on voit que le Bœuf 
eft prefque cuit , on y metun verre de 
bon Vin, on le fait boüillir, puis quand 
cela eft affez tari, on le tire, pour le fer- 
vir avecunjus de Citron. 

D’autres prennent un jus de Bœuf af= 
failonné de Sel , Poivre , Clous de Gi- 
rofle en poudre & de jus de Rocamboles 

qu'ils mêlent avec un verre de Vin; en- 
| fire ils font mariner leur piece de Bœuf 
: pendant deux heures, ils la lardent aprés, 
comme on a dit; ils la mettent dans une 
cafferole avec le jus, quelques feüilles de 
Laurier & un autre verre de Vin , & 


N 
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faiffent cuire ain le tout à petit Feu; lem 


 Bœuf à la mode fe fert ordinairement par. 


tranches lors qu’il eft froid, & pour entre 
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- Ji faut prendre de la poitrine, la faireh 
œuire à moitié dans un pot, enfuite pi= 
quez-la de grôs Lard affaifonné, mettez" 
la dans une cafferole avec bardes de Lard" 
au fond, Sel ; Poivre, fines herbes en“ 
bouquet, un verre de Vin blanc , Lau-" 
rier & bon Bouillon, & vous l’acheverez ” 
de cuire ainfi 

Etant cuite, vous la dreffez dans un plat, 
vous mettez par deflus un ragoüt de 
Champignons, Huitres, Carpes & Olives 
defcflées ; puis vous fervez ce plat garni 
de Fricandeaux, ou marinades de Pigeons, * 
ou de tehes autres chofes que vous vou- 
drez , le tout pour entrée. | 


Carbonnades de Mouton. 


+ ]l fautles pafler à la cafferole aveé. 
Lard fondu , aprés les avoir bien pou-" 
drées de Sel menu , Poivre & mie de. 
pain , laiflez-les-y bien rifloler , enfuite. 
tirez-les , mettez frire de la farine dans! 
vôtre roux, dreffez vos Carbonnades dans 


un platavec jus de Championons defflous, 


re 
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1&c lié avec un peu de vôtre roux , puis 


Vous fervirez avec pain frit pour garni- ‘ 


“tures , ou Perfil frit, 


Carrée de Mouton. 


11 fe. peut fervir comme les Carbon- 
nades , ou bien aprés qu'il eft cuit dans 
le pot vousletirez , vous le trempez dans, 
une pate claire faite avec des œufs & de 
la farine, & le faires frire dans du Sain- 
doux , puis vous le fervez avec verjus, 
Sel & Poivre blanc pour entrée. 


\ 


Cotelettes de Mouton. 


. Elles s’apprètent de la même maniere 
que le Carré, ou bien ainfi que les Car- 
bonnades , ou fi vous voulez vous les 
mufquerez ainfi. | 
Vous prendrez des Côtelettes, vous les 
Jarderez de petit Lard , & les pañlèrez à 
la caflerole avec Lard fondu ; aprés les 
avoir poudrées de Sel, Poivre & mie de 
pain. | 
Etant pañlées de belle couleur , vous 
es rangez dans un plat, vous y mettez 
deffüus un bon ragoüt de Champignons & 
de Ris-de- Veau, & les fervez pour en+ . 
trée garnies de Champignons frits, & de, 
Perfil fric. HN ame 
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Vous pouvez , fi vous voulez ; vor 
fervir de ces Coôtelettes pour garnitures | 


des plats d'entrées. 


! 
pl 


, h 


Cotelettes marinées. fi 
On fait encore des Côtelettes marinées 5 
on les laifle tremper , comme on a dit 
qu'il falloit faire aux Pigeons ; on lesw 
pafle dans des œufs battus, puis on lesh 
frit dans le Sain-doux , elles fe fervent 
pour entre-mets ou pour garnitures. 


Eclanche de Mouton farcie. 


- Faites rôtir une Eclanche ou Gigot de 
Mouton, comme vous voudrez l’appel- 
ler , aprés cela décharnez-la jufqu’à l'os 
& en dégraiffez la chair. 

Cela fait , hachez-la menu avec moëlle “ 
de Bœuf & Lard blanchi , fines herbes, 
Ciboules , Perfil , affaifonnemens ordinai-* 
res, & mie de pain imbibée de Boüillon, 
& œufs pour lier le Godiveau. : 

Quand le tout eftbien haché , vous met:" 
tez l'os dans un plat d'argent , ou autre 

ui puille foufftir la grande ardeur dus 
du ; vous formez tout au tour une ma-« 
piere d'Eclanche avec vôtre farce, vous 
la poliffez bien avec un couteau ner 
dans! 


Le Cuifinier parfait. 353 
dans des œufs battus, puis vous la met- 
tez cuire au four aprés l'avoir pannée, 
jufqu’à ce qu'elle ait pris cette couleur. 

Etant cuire vous la dégraiflez , & la 
fervez pour entrée avec un Coulis de 
Champignons deflous. 

Il y en a qui pour enrichir cette Eclan- 
che font un trou au milieu vers le gros 
bout que forme leur hachis, & y mettent 
un petit ragoût de Champignons , Ris- 
de-Veau & Morilles ; le tout par mor- 
ceaux & cuit à la caflerole , puis qui le 


font cuire comme on l’a dit. 


potésbhe de Mouton à la Dauphine. 


Vous prendrez une bonne Eclanche de 
Mouton mortifiée , vous en ôterez la 
graifle ; vous la battrez bien , vous la 
piquerez de gros lardons bien affaifon- 
nez de Sel & de Poivre , & l’empote- 
rez fur des bardes de Lard & tranches 
de Bœuf déflus & deflous avec affaifon- 


._ nement. 


Enfuite fermez bien vôtre marmite, 


- mettez-la°à la braife feu deflus & deffous , 


laiflez bien rifloler vôtre Eclanche. 
Cela fait, tirez-la , ôtez la graifle, les 
tranches , & les bardes de vôtre pot, re- 


_metiez-y vôtre Eclanche, achevez de l'y 
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faire cuire avec un peu de Boüillon, bo | 
jus de Bœuf , fines herbes en paquet, Sel « 
& Poivre, étant cuite dreflez-la dans un » 


plat, mettez-y un Coulis pour lier la 


fauce, & la fervez pour entrée, garniels 
de Champignons cuits , ou autres chofesi 


. convenables. 


Epaule de Mouton. 


d FA 


* On peut fervir l’Epaule de Mouton « 


comme l'Eclanche , ou bien avec une: 


fance Robert , aprés l'avoir fait rôtir à" 


Ja Broche, elle fe fert pour entrée ou hors 
d'œuvres, | 


Cochon de Lait à la daube. y 


\ 


Aprés avoir bien habillé vôtre Cochan.. 
vous le coupez en quatre ou cinq mor- 


ceaux , vous le paflez à la cafferole avec. 


Lard fondu , puis vous l'empotez avec! 
bon Boüillon , Oignon piqué, Sel, Poi- 
vre, paquet de fines herbes , laiffez bien: 


boüillir le tout ; étant prefque cuit met+ 


tez-y un verre de Vin , un peu de vôtre 
roux où vous aurez paflé de la farine 


afin de lier la fauce , enfuite vous la dref- : 


fez avec un jus de Citron, & garni de Per+ « 


fl frir, & de la Cervelle du Cechon frir. :» 
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Cochon de Lait farci. 


1! faut faire un hachis avec le foye ; 
du Lard blanchi, des Champignons, Sel, 
Poivre, fines herbes & un peu de Sauge , 
& le pafler à la cafferole: 

Enfuite farciflez -en vôtre Cochon de 
Eait, filelez-le bien crainte que le hachis 
ne tombe , faites-le rôtir , arrofez-le avec 
du Beurre , étant cuit fervez-le chaude- 
ment avec Perfil frit pour garniture , ow 
croutons frits. | 


Fambon en ragonr. 


Prenez des tranches de Jambon crud , 
paflez-les à la caflerole avec un peu de 
Vin vermeil, laiffez-'es-y un peu miton= 
ner avec Poivre blanc & un peu de cha- 
peleure de pain , puis vous les fervirez 
avec un jus de Citron pour Entre-mets , 
ou bien on le fert tout fimplement avec 
Perfil verd tout au tout 


Langue de Bœñf tn ragowr. 


* Ayez une Langue de Bœuf, faites - fa 
cüiré à l’eau avec Sel & Poivre , ou paf- 
 {ez -la à la braife afin d’en ôter la peau ; 
PÈRE Gg ij 
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aprés cela vous la piquerez de petits lar3 
dons , & la ferez rôtir à la Broche en 
l'arrofant avec du Beurre fondu dans du 
Vinaigre, Sel, & Poivre. 

Etant rôtie vous la couperez par grof- 
fes tranches que vous mettrez boüillirun 
bouillon ou deux dans une Ramolade 
compofée d'Anchois, de Capres hachées, 
Perfil, & Ciboules fort menuës , le tout 
paflé dans un bon jus de Bœuf avec bon 
affaifonnement, & quelques Rocamboles. 
& un peu de Vinaigre ; puis vous férvi« 
rez pour entrée. 

Au lieu de Ramolade , vous pou- 
vez aprés l'avoir coupée par tranches , 
la faire mitonner dans un ragoût de 
Champignons , Ris - de - Veau & culs 
d’Artichaux ; mais il faut l’arrofer en 
cuifant de Beurre , ou la flamber avec 
du Lard ; on apprête ainfi les Langues 
de Veau. | 


Langues de Bœuf à la braift. 


On les pañle à la braife pour les péler ; 
on les larde de gros lardons , bien aflai. 
fonnez de Sel & de Poivre, puis on les 
met à la braife comme le Chapon page 
331. Il faut les laiffer cuire fept à huit 
heures , étant cuites vous les tirez, vous | 
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les dégraiffez & les dreflez par tranches 
dans un plat avec un ragoût pardeflus fait 
avec des Champignons, Ris- de Veau, 
Truffes & autres chofes de cette maniere, 
le tout paflé à la cafferole , & afläifon- 
né de bon goût, enfuite vous les fervi- 
rez pour entrée avec quelques Marinades 
ou des côtelettes de Veau, ou de Poulets, 
ou bien des Fricandeaux, ou du Perfil fric 
fimplement, fervez de mème les Langues 
ide Veau. 


Langues de Monton en ragoñt. 


… Vous prenez des Langues de Mouton ; 
vous les faites rôtir fur le gril, les ayant 
bg de Sel , mie de pain & Poivre 

lanc. 
Il faut d'ailleurs faire un ragoût de 


Champignons , Rognons de Mouton , 


Tetine de Vache , bon affaifonnement 
“& bouquet de fines herbes, paflez le tout 
à la cafferole avec bon Beurre ; ce ragoüût 
étant cuit , vous le liez avec un peu de 
farine frite, vous y mettez vos Langues 
vous les y laiflez un peu mitonner , puis 
vous les dreflez & les fervez chaudement 
pour entrée. 
1, Ou bien, fivous voulez, vous pouvez 


frvir vos Langues grillées avec une Ras 


MS 
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molade faite comme pour la Langüe dei 
Bœuf, ou bien avec Verjus, Sel, & Poivre! 
blanc. ù 
Poitrine de Veau en ragont.. 

Ayez une bonne Poitrine de Veau ; paf- 
fez-la au roux dans la cafferole avec du 
Lard & un peu defarine , enfuite ajoütez= 
y de bon Boüillon , Sel, Poivre & pa=n 
quet de fines herbes , & Champignons ,i 
laiflez cuire le tout enfemble , étant cuit, 
& la fauce bien liée, tirez vôtre ragoût 
& le fervez pour entrée avec un jus de 
Citron & de Champignons frits pour 
garnitures , ou du Perfil & des crowons. 
frirs fimplement. f 

On accommodeainfi l’Epaule de Veau: 
ou bien fi vous voulez fervir autrement. 
vôtre Poitrine de Veau , vous pouvez 
aprés qu’elle eft à demi cuite au pot, la! 
faire mariner avec Vinaigre , Sel, Poivre! 
& Laurier , la fariner ou la tremper dans 
une pate claire, puis la mettre frire dansw 
du Sain-doux ; & la fervir garnie comme 


deffus. 
Longe de Van à la Maréchale, | 


On prend une bonne Longe de Veau À 
œn. la fait rôtir à moitié à La Broche 


LI 
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aprés l'avoir piquée de gros lardons ; en: 
fuite , & lors qu’elle eft prefque cuite, 
tirez-la, mettez-la en cafferole avec Boüil= 
lon , un verre de Vin blanc ; Champi- 
gnons , le: dégoût de la Longe & affaifon- 
nement ordinaire ;.-laiflez bien mitonner 
le tout , liez la fauce avec de la farine 
frire , & vôtre ragoût étant cuie, dreflez- 
Je dans un plat, & fervez-le avec vôtre 
Longe de Veau dedans, & garni de Pou- 
lets marinez ou Perfil frits. 

On peut auffi fervir une Longe de Veaw 
marinée , & pour cela voyez ce qui a été 
dit pour l’Epaule ; on accommode encore 
des tranches de Veau comme la Poitrine; 


Lo 


Cerf en cive. 


On prend du Cerf, on le coupe par 
gros morceaux , on le pique de gros lar- 
dons affaifonnez de Sel & Poivre ; on le 

affe à le poële‘avec Lard fondu , puis on 
Renphcosvecid Bouillon, du Vin rouges 
Laurier, Citron verd , &'autres affaifon 
hemens ordinaires ÿ il faut bien laiffen 
mitonner le tout enfemble. 
| Etant cuit à propos , faites frire un peuÿ 
de farine pour lier vôtre fauce , ajoütez.… 
y un filet de Vinaigre , & fervez. vôtre 
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_ La Biche & le Chrevreüil s’aprétent de! 
même , ainfi que le Liévre ; mais il faut à! 
ce dernier lier la fauce avec fon foye que 
vous fricaflez, puis vous le pilez & paf=t 
fez par l’étamine avec de la Farine frites 
& un peu de Boüillon. 


Cerf à la Bourguignon, 
On prend de la Longe de Cerf ou | 


autre endroit, onle fait mariner, comme: 
on l’a dit dans l'Article des Pigeons , 
page 338. | 
Vôtre Cerf étant bien mariné , faites 
le rôtir à la Broche , arrofez-le de [a ma- 
tinade , & lors qu'il fera cuit vous le ti- 
rerez & le ferviréz avec une fauce faite 
avec ce qui en fera dégouté, Capres, Poi- 
vre blanc, Vinaigre ou jus de Citron, & 
farine frite pour la lier... . 
L'on fert de mème le Chevreuil , la. 
Biche, le Dain &:le Faon de Dain ; le“ 
Chevreüil fe mange auff à la fauce douce 
ou à la poivrade ; on lie la fauce avec Cl 
rate qu'on pañle comme le foye du Liévre: 
voyez cy-deflus, y ajoütant un jus de” 
Mouton & de Citron en fervant. 


|  Cheurcüil en ragour. 
Vous lardez vôtre Chevreüil de gros! 
Lards 


* 
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Lard, & le paflez à la cafferole avec Lard 
fondu & Farine frite, enfuite mettez-y 
du Boüillon , bons aflaifonnemens , un 
-verre.de Vin blanc; & laiflez. bien cuire Le 
HOBte £ arm mo'un erod en! en g } 
11 Etant cuit; fervez-le-avec jus de Ci- 
tron, vous pouvez , fi vous voulez, faire 
_accommoder de cette maniere du Dain, 


du Cerf & de la Biche. 
#, ï ÿ " Liéure en Cité. 
Il fe fait comme le Cerf. 
Lapins à la Roffanne. 


On prend un ou pluñeurs Lapins , on 
les dépece-pätiquartiers; qé'on pique de 
gros lardons afliifonnez, on les paille äla 
caflerole avec Lard fondu & Farine, après 
cela on y met du Boüillon , un verre de 
Vin blanc , Sel, Poivre & bouquet de 
fines herbes , laiflez-le tout cirire à pro- 
pos., & quand vous verrez que vôtre 
#fauce fera aflez liée , fervez vos Lapins 
avec jus d'Orange. à 

On peut auffi mettre de la même ma 
nicre les Lapreaux , ou bien les faire rô- 

tir & les fervir avec une fauce à l’eau , 
Sel, & Poivre blanc. 


Hk 
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IL fe metien'fhgoûr dé mémequele 
Lapin cy-deflus , hors qu’on mer à célÿ- 
Run filet de Vinatgte”) &'dqiWon’lelfert 
avec-des Olives defoffées pour garnitures. 

Voilà fuffifamment de ragouts en gras, 
pour fournir à un Cuifinier de quoi-s'ac- 
quiter comme il faut de fon employ : 
voyons en maigre de quoy il pourra en« 
tichir une Table. 
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CHAPITRE VI 
eni-S2 257 4 JEU | 14" HAE 
_ Ragoûts en maigre apprêtez de 
_differentés manieres. 
: Alofè rore, 
A L faut l’écailler 8c la mettre rôtir fu 
le gril aprés l'avoir poudrée d’un peu 
de Sel & frottée de Beurre , vousda laif- 
ferez rotir doucement, étant rôtie faites 
une fuce avec Beurré frais, Ciboules, 
Perfil haché, Capres, le tout pañlé à la 
caflerole avec bon afläifonnement ; il'eft 
‘bon que lAlofe mironne un peu dedans, 
& vous lierez la fauce avec le foye dé- 
layé , ou bien farine frite , & le foye 
vous fervira pour garniture. 

Vous pouvez encore, -fi vous voulez, 
fervir vôtre Alofe rôtie avec un ragoût 
de Champignons , ou bien une fauce à 
la Crème ou à l'Ofeille ; on mange auf 
_ ce Poiflon au court-Boüillon. 

«1 
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 A'ofe.an courr- Bouillon. 


Il faut la faire cuire avec du Vin s un 
peu de Vinaigre , Sel, Poivre , Laurier, 
Oignons piquez de Clous'de Girofle, un 
morceau de Beurre, étant cuite, tirez-la, 
& la fervez pour entre-mers. FI 

‘H y en a, qui lors qu’elle eft cuite à 
moitié la tirent , pour aprés la faire rôtir 
fur le gril , & qui enfuite la mettent mi- 
tonner dans une fauce faire avec du Beurre 
toux Affaifonné , un filet de Vinaigre & 
Péerfil verd pour garniture; on en fait une 
entrée. 


Anguille rotie. 


Vous prenez une Anguille , vous l'écor< 
chez & la coupez par tronçons , enfuite 
mettez-la mariner un peu de temps, inci- 
fez-la & la faires griller fur le gril ; étant : 
rôtie, prenez de l’Ofeille, pilez-la &en 
exprimez le jus, aprés cela, coupez un Oi- 
gnon fort menu , pafñléz-le au Beurre 
blanc dans la le , avec Capres ha- 
chées,vôtre jus verd,&celui d’uneOrange, 
Sel & Poivre , & puis fervez chaudementr . 
pour entrée , cette Anguille eft à la fauce 
verte ; On peut la fervir à la fauce Roberr, 
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ou bien une fauce avec du Beurre roux, 
farine pour fervir de liaifon , Vinaigre, 
Sel, Poivre & un peu de Boüillon, où 


bien avec une fauce au Beurre blanc, Sel, 


Poivre & une pointe de Rocambole. 
Anguilles 4 la Matelotte. 


Vous les couperez par morceaux, aprés 
les avoit écorchées vous les pañlerez au 
roux avec un peu de farine ; ou peui de 
Boüillon de Poiffon ou Purée claire, 
Champignons , bouquet de fines herbes, 
Ciboules & Perf haché , Sel & Poivre, 
laiffez boüillir le tour. 

.Môtre Ragoût étant à moitié fait, vous 
y mettez environ un verre de Vin, & 
aprés: qu'il aura pris quelques Boüillons: 
vous le tirerez, & fervirez ainfi vos An-- 
guilles pour entrée. 


Angnilles marinées. 


Etant coupées par tronçons, vous les 
mettez .mariner dans du Verjus , Sel, 
Poivre , Ciboules ; Laurier & jus de 
Citron, deux heures fuffifent pour. leur 
faire prendre le goût de la-marinade. : 

Cela faits. farinez-les, ou pour le mieux; 
trempez-les dans une pâte claire délayée 
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avec des œufs , puis faites-lés: frire dans” 

le Beurre ; cette marinade vouspeut fer- 

vir de plat d'entre-mets;ou de garnitures" 

d’Entrée. À ur dou) ont 20 dl 
|: Barbean a Péimvéess1 0 2 


Si vos Barbeaux. font petits, vous Îles 
mettez cuire dans une caflerole avec du 
Vin, Sel Poivre; fines herbes &: Bon 
Beutre frais ; vous les Haïifferez boüilliét 
jufqu'à ceque la fauce foir'affez tarie ; 8e 
pour liaifon:vous:y métttez un peu'de: 
farine frite, puis vous fervirez voire étu- 
- vée avec tranches de Citron pour garni- 
tutes, ol ao 28 
. Ou bién'vouis le: ferez cuite fans Beurre, 
& lors qu'ilfera cuit vousle drefferez'danst 
un plat, & verferez pardeffüs un‘ragoët 
faitavec des Champignons, Fruffes; Mo" 
tilles, culs d’Attichaux, le tout bien 4ffais 
fonné de Sel, Poivre, & cuir à la cafle- 
role avec bon:Beurre frais & Purée claire. 


au 


Barbean au Conrt: Boxillon. 


-Vôtre Barbeau étant tout entier. & bien 
gros , vous le mettrez dans ungrand plat’ 
fans Pécailler ,:ivous jetrétez deffus du 
Vinaigre tout boüitlant affiifonnéde Sel, 
enfuire faires-le boüillir dans voue Poil 
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fonniere avec du Verjus ,oudu'Vin; Sel, 
Poivre, Clous, Mufcade, Laurier, Où 
gnon , Citron verd ou Orange féche ; 
quand le toutboüilliraà grand feu,metrez- 

y vôtre Barbeau , laiflez-l’y cuire jufqu'à 
-ceduë le Boïüillon foir aflez cohfommé, 
aprés Cela vous le tirerez au fec & le fervi= 
rez pour entre - mets, & borderez vôtre 
plat dé; Perfil verd ou de Creflon , aprés 
avoir ôté Fécaille de vôtre Poiffon, ©: 
59197 61 LIU ,SNEIUT OYITIS LC 13110 L 
aid 53bastBarbeaux rôtisé 150100 9 
“#1, > 
:S’ils font d'une moyenne groffeur vous 
Jes habillerez proprement, c'eft-i-dire, 
vous les écaillerez :&. les vuidétezy, vous 
les inciferez &cles frorterez dé'Beurre 8c 
Sel mepu'; puis: vous les mettrez’ fur le 
gril; étant rôtis vous ferez une fauce 
avec des :Anchois que vous pafferez à l'é- 
tamine avec un-peu de farine cuire ; vous 
qu ; 
y ajoüterez desHuitses blanchies & amor- 
ties dans la fadoegnes ni ae: 
Vôtre fauce érant apprètée vousdreffez 
vôtré Barbeauü dans un°plat, vôtre fauce 
_ pardeflus, & la fervéz pour entrée’, garni 
de Champignons frirs ;&* Perfil frit. 
“Ou bien vous’ ferez ‘fimiplement une 
faute: blanche ‘dvec’Beutre tpaflé a 
cafferole , Sel ; Poivre sidéux Anichois 
_ Hh ïüiij 
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fondus ; Olives defoffées , & une pointe 
de Rocambole . een HAWÉO (I 


Barbue marines) 5 © 1 


gs à ; : on 7 PUR »". À ? à AR 
Vous la-ferez matiner comme l'An 
guille , étant marinée vous la poudrerez: 
de chapelures de pain paflées au tamis 6e: 
Sel menu, aprés l'avoir frottée de Beurre 
fondu , enfuite vous la mertrez dansiune: 
. Tourtiere ou autre uftancile, puis la ferez 
cuire au four &:luy laiflerez prendre belle 
couleur. tent. 
- Étant cuite ; fervez-la chaudement pour 
entrée, & garnie de Champignons frits! 
ou de croutons & Perfil.frits: ,; » 10 v 
On la fait encore cuire au court=Boüil-| 
lon, ( voyez l’Article du Barbeaus ) étant 
euite vous la fervez avec une fauce blan-. 
che liée avec de la Crème , & aflaifon- 
née de Sel & Poivre blanc. 


Brochet en ragont. 
Habilléz proprement vôtre Brochet &c 
coupez pat gros morceaux , enfuite. 

mettez-le dans uns caflerole avec Vin: 

blanc, Beurre frais, Sel, Poivre , bou- 
quet de fines herbes ,.un peu.dé Citron 
verd & Clous de Girofe . laiflez cuire le. 


_— 
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tout doucement ; pendant qu'il cuirà 
vous ferez à part un ragoüt de Champi- 
gnons paflé à la cafferole avec Huïtres, 
Gäpres,, farine frite, & un peu de fauce 
où aura cuit. vôtre Brochet., ..,  _. 
… Vôtre Brochet cuir & vôtre fauce ache- 
vée, dreffez-les dans un plat que vous 
fervirez pour entrée , & que vous garni- 
rez de Champignons frits ,ou de foye de 
Brochet frit, ou de Perfil fric fimple- 
ment. 4h SE sa LA <y 
be Brochet ,roti.. 
… Vous l’apprèterez comme le Barbeau : 
voyez l'Article. 


ri 


iliitod Brochtt mariné.. 


« La marinade fera comme celle d’An- 
pe » page 365. étant mariné vous le 
rez frire , ou vous le ferez cuire au four 
jormme la Barbuë marinée , enfuite vous 
e fervirez avec une fauce compofée d'An- 
hois fondus & Beurreroux paflez à l'é= 
amine, vous y ajoüterez un jus Rue 6 
les Capres & Poivre blanc, puis vous fer- 
irez vôtre Brochet vôtre fauce deflous , 
k: garni de laittes de Carpes frites , ou 
le foye de Brochet frit, ou de Perfil frit 
implement... “b 


Cr M, 
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ALES 110 yo 
Brochét au Cort Bollène He) 
“ii . SHOT 
914 a Bärbéu” fois k mème Pr | 
page 366. quand le Brochér eft gros, € on 
peut n'y mettre que la hure ; un travêts 
à la fauce blanche À & la queuë frite " 
| Brochèt à la Jaice blanche. = 
7 A EAE L 90. Hot, dimt: 1279018 
Vous le merrez ea, cafferole avetiat 
peu de Vin &‘eau bbtiquec de fines 
herbes , Sel, Poivre, étant cuit vous le 
tirez au fec, vous y faites une fance ävéc. 
Beurre blane , & une liaifon dé foye dé 
Brochet & RUR de pain pilée que vous paf. 
ferez À l’étamine aprés avoir fait boüillir, 
le rout,dans une cafférole avec un peu. 
de Bouillon au net ou Purée pére À 
Sel & Poivre. 2010 


Ÿ4 
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or ) ja, Bates a; & l'habillez 
ae FR ES 7 QE Ja den 
Beurre fondu, & la poudrez-d'ün peu de 
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‘Sel, enfuire metrez-la rôtir fur le gl. 
Etant rôtie , faites un petit ragoüt de 
Champignons, bon Beurre, Perfil , Sels! 
Poivre, & Ciboules hachées, paflez le’ 
tout à la caflerole; metreziy vôtre Brème 
quand il fera prefque cuit , laiflez-l'y' 
boüillir deux-ou trois Boüillons , liez 
vôtre fauce avec ‘farine frite où Coulis 
de Poiflon ; vôtre ragoüt étant achevé, ! 
fervez-le pour entréc'avee lirtés de Car- 
pes frites pour garnitures, où croutons & 
Perfil frir feulément, ou Andoüillertes de 
Poiflon. OA 


Breme rorie, 


“Onfert aude la Brème rôtie :fur lei 
gril, & vous l’accommederez comme'le! 
Biochet,ou'bien vous ferez fimplement 
deffous une fauée avec Beurre frais, Per 
fil & Ciboules hichées menu , Sel, Poi= 
vre ; & une pointe de Vinaipre; il fau-" 
dra prendre garde ‘que vôtre: Beurre: ne: 
faffe point l'huile, lier vôtre fauce, puis 
fervir vôtre Poiffon. pour entrée, garni 
de quelques marinades de Poiffon , ou 
autres garnitures que vous voudiez. 


++ 
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- Feridez-[e le long du dos, & levezseit la 
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peau depuis la tête jufqu'à la queué, ôtez! 
la chair & les petices arrêtes , laiffez l’épi- 
ne du dos pour la tenir plus-ferme quand! 
vous l’aurez farci. ! : ! :0 
Cela fait, prenez moitié de chair del. 
Brochet , moitié de celle de Carpe ou 
d’Anguilles:, hachez-les bien menu avec 
Perfl, Sel, Poivre, fines herbes 8& Cham" 
pignons. V4 sk 
… Enfuite farciflez adroitement vôrrew 
Brochet le long de l’arrêce que vous avez 
laiffée, envelopez ce hachis de la peau 
du Brochet & la recoufez, aprés cela mers 
tez le tout cuire dans uné cafferole avec. 
Beurre roux, farine frite, Boüillon de 
Poifflôn ou Purée claire, un filer de Ver- 
jus... ROME 
Quand vôtre ragoût fera prefque cuir, 
vous y ajouterez quelques Champignons. 
coupez en dez , laittes de Carpes ;-fi vous 
voulez:, & fervez aprés garni de pain ow 
Perfil frit , avec tranches de Citron. | 


Brochet reti 4 la Broche. + 


Onl’accommode de même que le pré 
cedent, on le met à la Broche envelopé « 
de papier beurté, & on le laiffe ainfr cuire 
doucement. ie à 
Etant cuir, on le tire, on le fait mit 
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#onner comme le Brochet farci ; & on le 
“ert avec Champignons frits pour garni« 
UIres. J #4 

1l y en a au lieu de farcir ce Brochet 
qui le piquent avec des lardons d’An- 
‘guilles ; le font rôtir de mème , & le 
fervent aprés qu'il eft rôti à la fauce d’An: 

è IS e 
Carpe farcie. 


Vôtre Carpe étant bien écaillee vuidez= 
la , & la fendez le long de l’épine du dos, 
lavez-en la peau , & entirez la chair que 

vous hacherez bien menu avec un peu de 
chair d’Anguilles , Perfil , Beurre frais, 
Sel, Poivre, laitcès des Carpes, fines her= 
bes & Champignons. es 
-: Enfuite farciffez la peau de vôtre Carpe, 
“iez-la proprement & la mettez dans une 
_ cafferole avec bon Beurre , Boüillon de 
Poiflon ou Purée claire, bons affaifonne- 
mens, & farine frite pour liaïlon. 
: Quand vôtre Carpe eft bien cuire, vous 
la dreflez dansun plat vôtre fauce deffus, 
&c la fervez pour entrée avec telles garnid 
<urés qu'il vous plaira. 


à Carpe rôtie. 


Aprés avoir habillé vôtre Carpe proi 


874 Le Cuifinier parfair. 
-premént ; vous l'incifez , vous:la frotte2 
de Beurre fondu, vous la poudrez d'un 
peu de Sel menu & la mettez fur le gril. 
:- Etant rôtie;faires une: fance avec Beurre 
frais paflé à la Cafferole, Perfil; Ciboules. 
hachées menu , un peu de Boüillon de 
Poiflon où Puréedé Pois; Sel:& Poivré, 
laiflez mitonner le tout , dreflez-y. vôtre” 
Carpe , & la fervez avec un jus d’Oran« 
ge & Perfil frit pour garnitures. | 


ant * | 


200 00 :Garpe au Court- Bonsllen.: | © 


: ; tue ï | 15 F : < te 
Voïez Brochet ainfi apprèté,-page 370: . 


dot + Æachis deCarprs.: 01 
. Ayez.des Carpes; écaillez-les , vuidez= 
des, & les écorchez enfuite, vous en pren# 
-drez la chair que vous hacherez avec Sel, : 
Poivre , fines herbes ; Champignons, “ 
Laittes:, & culs d’Archichaux. Là 
.. Nôtre hachis étant fair, mettez-le en “ 
L en f 
£afferole ; paflez-le au blanc, ajoûtez un # 
peu de-Bouüillon de Poiffon ; oude la Pu- 
rée claire , laiflez-le bien mitonner, tirez-w 
le & le fervez pour entrée avec un jus dew 
Citron garni .de Champignons frit, ou 
Capres, ou Andoüillettes de Poiflon, : 
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LE «Voui opiasitlobr. dom héchis ipréparé 
comme deflus ; dont vous: remplicez une 
autre)Carpe quidoit'belle: & habilléepro. 
prement, mettez-laen caflerolesavec|, 8 
la faites cuire avec du Vin blanc, Sel’, 
_ Poivre, Clous de Girofle, Citron verd, 
| & paquet de fines herbes, 
. Etant cuites, vous la dreflez au fec dans 
uuplat:, 16e : ettez pardéflus un ragoût 
faitsavec des Champignons , Truffes, 
Morilles ,; culs d’ HN dre laitres de 
Carpe; le tout pafñlé à la caflerole avec 
 Beurreifrais & ‘aflaifonné de ben goût; 
aprés: voüs fervirez vôtre, Carpe pour 
| grande)entrée avécilaittes de Car pes fii- 
 tesi ou: morceaux d'Anguille marinée & 
[tranches de Citron. 


| Carpe rotie à la Ré de 


Vous pouvez agit de même maniere 
qu’au Brochet apprèté de même : voyez 
d'Article, 

STEEL ep ta en ragoñte | 


On: fair Lens dès Euicviliss dans: dé 
ini “Sel & ‘Poivre blanc ;:on ie 
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prend les queuëés & les pattes , on les. 
écrafe ; on ‘les paffe à la cafferole avec. 
Beurre roux , bon affaifonnement , fines” 
herbes hachées menu ,"8c farine frire’, il. 
faut laifler mitonner doucement le tours. 

“ÆEnfaitevous drelfer vôtre ragoût:, 86) 
le fervez avec un jus de Cha:mpignonsss 
&c Champignons ri RSA garnitures, 


& : 


Ecriviffes en Hachis 21011 164 


< }24 1910 £1eUGV., 20109 34 " 
… On fert aufi les Ecrevifles en hachisÿ. 
vous le faires 8e l’aflaifonnez commecelui. 
des Carpes , aprés que vous les aurez fait” 
cuire, comme ona dit dans l’article pré 
cedent ; aprés cela on fert ce hachis pout 
Entrée garni d’autres queuës d’Ecrevifles” 
marinées & frites 8 Perfil fric-parmi. : 
On peut fervir ce hachis en Andoüil-\ 
lettes & pour cela lorfqu’on le fait, ils 
faut y mêler un ou deux œufs felon que” 
le hachis eft amples 


Eperlans en Ragoñt. 
Apprètez-les comme la Carpe.en caffest 
role & les fervez de même,oti bien fervez-* 
les cuits avec du Vin, Sel & Poivre , bon: 
Beurre frais & fines Herbés-en paquets , 
& fating frite pour lier la fauce »& vouëm 

| 7 garnirezil 
mt ÿ 


Mrs 
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Le Cuifinier parfait. 377 
garnirez vôtre plat de croutons ou de ler- 
fil frit. | 

| Eperlans frits, 


Il faut les farcir, aprés les-avoir bien 
efluyez, & lors qu'on eft prêt à fervir, on 
les fait frire dans-le Beurre, puis on les: 
fert pour Entre-mets avec. Verjus ; Sels. 
Poivre blanc ,. & Perfil frit pour garni- 
ture, 

….. …  ÆEperlans an Court-bouillon.. 


Voyezla Carpe au Court-boüillon, & 
vous reglez là-deffus., ils fe mangent auffi: 
au fec ou à la Vinaigrette: vis 


E flurgeon an Court- bouillon: 


1] fe fait de même que le Brochet, vors 
pouvez: le fervir au fec fur une ferviette- 
pour, Entre-mets...&, Perfil: verd. pour 
garniture, 2 bon 2110 ft 9 
- Ou bien vos-tranches d'Effurgeon étant 
euites ; vous les fervez. pour entrée avec: | 
un ragoût fait avec des. Champignons;. 
Fiuffes ; Morilles, Sel. & Poivre, fines: 
herbes , affaifonnemens ordinaires le” 
cout cuit en caflerole , & garni d’autress / 
morceauxd’Efturgeon marinez & frirs-de: 


belle copleur.. 
d* 


LE 


be 
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378 % _ Cepr ie parfait. 
; Effurgton en Haricor.… 312 
AE Se À 


Coupez vôtre Efturgeon par morceaux 
| €e qué vous jugerez'en AVoir affaire, parce 
que. cé Poiffon eft fort gros, faites: lescui- 
re à l’eau & au fel, étant cuirs tiréz-lés, 
farciflez-les &les piflezienfüite aû Beurre 
roux dans üne éaflerole avec des Navèts 
coupez en dez. {2115480808 
Cela fait, haiflez cuire le tout enfemble, 
mettez-y un verre de Vin, un peu d'Epice, 
de Set, Poivre, fines herbes-en botquer, 
& farine frite ; quarid vôtre Haricot éft 
cuit vous le drefféz? &ile rvkz pour En< 
trée avec de la Marinade du même Poif- 
fon. A hmssanuin) en à 
Æarangs frais. 


Un RAAS TE » 
4, he ter: 


# ” 1 | si | : 


Vous les vuiderez, vous lés moüilleréæ 
de Beurre @& les méttrezefürle grili étant 
rôtis vous mettrez deffous une Sahtetronf 
fe ; finies herbes hachées rieur, Sék Poi- 
vre ; Grofeles dans lafailon, Capres &'un 
filét de Vinaigre, & les férvez chaudes 
ment pour Entrée avec”tranches de Ci 
lon. tismuhro qnomsanolisle 25417 
CNE D UE Autre Manicré? 


fi 
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Incifez-ks le long du dosifistealleg | 
& » ! | 


dt. à 
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LéEnifinien parfait. 479 
de Beurre fondu & Sel que vous leur lait- 
ferez p'éndre ; enveloppez-les de Fenoüil, 
| faites-le totir fur le gril, puis vous les 
fervirez Àlla Bucertouffle comme” deflus , 
oùbien à la fnée blanche $ ; avec un ta 
goût dé Champignons frits, pour garnitu- 
re,ou Perfil frit, ou croutons frits, on peut 
auffi les manger frits, & les fervir pour 
Entré-mets avec j jus d’ Éd D ee: | 


STUNT :L Hbitres: Le. | 


… 
” 


iphasales bis fraiches pierés g:tde 


fi elles ne font point alrerées en les frap- 
pantles’ unes: ‘éontré lésautres, celles qui 
fonnent creuxine font bonne qu'à fatler: 

Aprés cette épreuve , & ayant choifi 
les meilleures! vousiles ouvrez & les af 
faifonnez de Sels Poivre , fines herbes 
_ fort'menués ;! &°ün: peu de Vin blanc, 
enfuite sécodtrds- hev'i  & les mettez ainfé 
griller fur le gril coblervañt ‘de’ temps ‘en 
temps d'expoler déffus la péle rotige pour 
leur faire prendre: ‘couleur ; pe vous leg 
fervez découvertes.” . faoataR en 


à 
Li Be à 1.4 20 fil : ; | 


or ! 727 ai Bonbon. ù 
"4 V2 FA à) ji is? dote “ai 1 29! 


Faites) les blaniéhis à l'eau; paf ze 


au roux avec farine frite , c ef-à-dire, | 


hé iÿ 
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3%o Le Cuifinièr parfaifs 
lorfque vôtre Beurre fera roux , vous y: 
mettrez une pincée ou deux de farine que 
vous laiflerez frire. “+ : 

Enfuite vous y ajoütez du Perfil & dela 
Ciboule, hachez bien menuavec affaifon- 
nement à l'ordinaire , laiflez mitonner le 
tour avec un peu de Vin blanc, étant. 
cuites vous les fervirez pour Entrée avec 
tranches de Citron pour garnitures, ot 
croutons frits. 

Ou bien vous prenez des Huîtres, & 
aprés les avoir blanchis vous les paflez 
à. la cafferole avec un: Oignon coupéen 
dez , Beurre frais, Capres , le tout affai- 
fonné de bon goût, étant cuites vous les, 
fervez garnies comme deflus... 


Huitres. mariées: 


Vous les prendrez.bien: fraîches vous 
les. ferez mariner dans du Verjus , Sel. 
Poivre ;.Clous de Girofle,, Ciboules 8a 
jus de Citron, il faut les laiffer.une heure 
& demie prendre le. goût de la.Marinade. 

Etant marinées vous.les poudrerez de 
farine , ou vous les tremperez dans une: 
pâte claire délayée.avec des œufs, vous: 
. Les ferez frire au Beurre, & les (ervirez: 
pour Entre-mets , gacnis de:Per fil. fric: 

4 | 1 
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Jambon de P oiffon. | 


*. Prenez de la chaire de Carpe d’Ani, 
guilles & de Tanches , hachez-les enfem- 
ble avec Beurre frais, Sel, Poivre, & fines 
Rerbes fort menuës , mettez ce hachis fus 
du papier embeurré & peaux de Carpes. 
rdeflus , enveloppez le tout d’un linge 
lanc, & le faires cuire dans une efpece de 
court-boüillon avec Vin blanc, étant cuit 
Vous le découpez en tranches facon de 
Jambon , & le fervez pour Entre-mets où 
Hors-d'œuvres. 
 Lamproye an bon Cuifinier. 

H faut faigner les Lamproyes & en garz 
der le fang , les limoner à l’eau chaude . 
ës les couper partronçons; cela fait, pañlez- 
les au roux: dans. la cafferole avec farine 
frite, bons affaifonnemens, & fines herbes. 
en bouquer,, laiflez bien mitonner le tours 
ajoûtez-y le fang , & aprés qu’il aura pris. 
un boüillon tirez-vos Lamproyes ;, & les. 
fetvez pour Entrée avec Anguilles mari- 
nées coupées par morceaux, ou. Perfil frit.. 


à. ;. Lamproyes fur Le gl As à 


» Etant habiles proprement, vous es cou 


3$3 Le Cuifinier parfaire 4 
|. pezpartronçons que vous poudrez de Sel” 
menu & de chapelure de pain, vous les 
faires rdrir, fur le gxil. à ous,des fervez à | 
la fauçe blanche ,affaifonné: Re lois 

vrea fines herbes & une pointe de Vinais M 
PAL ç! ri 4 ac er tue. ù $ 
.……. Lamproye à la fauce, douce. 


! 
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Vous les découpez.par petits MOECEANXaM 


vous-les faires cuire, avec du, Vin rouge ss 


du Beurre.roux & farine frite un pen den 
Sucre & du Sel, étant cuites vous y met#. 
tez le fang , & les fervez, aprés leur avoir 
hiffé prendre un boüillon ,le tout pour 
Entrée avec, Perfil, fric pour. garnitures. 

: 8 


| 


k Vs LS 1900104 291, AORI 91 3199 
-* Vous les faites cuire cotnme la Carpe 3 
royez la page 374: 8 les férvirez garnies 
5 sea 2e Borrpcs : ls! pe mn roi 26 ec 
de’ patres de Langouftes inarinées avec 
Perfil fric ; eeft un plat d'Entre-imets. 72 
end sauts L'up'eiqs 8 «'un61 sl Y-R3 "Not 
v9° ? Langounfies & Le fauce blanche. 0 
PE. MS g* VAIVE 2 # À DO 15 1 
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si SR 
“Vos Langouftes tant cuites vous les 
pafferez à la cafferole au Beurre blanc avec” 
Perfil haché un pèu déBüïiillôn de Poif 
fon ou, Purée aux Pois , Sel & Poivre» 


St faut Les laïffer Lift mito net! enfukte 


Le Cuifinier parfair. 383 
vous lierez la fauce avec des jaunes d'œufs 
délayez avec du Verjus'; ou bien vous 
y mettrez un Coulis de Champignons, ëc 
les fervirez pout Entrée, | 


n 1 


Langinpes en Rare. 
DIRE - 
Voyez Eérbvi flés en Rae er ms mé 
due ee 3 pese 37 p 


7m q 2 7 en lets 


Ce + 


nine proprement vos Limändes, 
Bern les aû'blanc 4 /la cafférole', joignez, 
y un peu de Vin blanc , Champignons, 
Sel , Poivre: 8 paquet de fines herbes, 
laiflez bien mitonner le tout enfemble, 


“Vos Limandes étant cuites ;‘vous les 


dreffez dans un plat que vous bétdez de 
vos:Chämpignons ; ’ow'bien de er 1 
gnons fiits A dite “ap ‘Entrées " w 


3 : où 


RL “r ob & ser marinéese 
ovirios autres Poiffons gel apprêtez; 
&- vous y'conformez, vous les fervirez 

inf pour Entre-mets ; 8 {1 vous voulez 
ën faire une Entrée ; vous y mettrez def. 
fotisivant que de les Lecvi 3 Üa H Rago 

de ren" 8 

s 21 


384 Le Chifinier parfaits 
: Lottes.en Caffirole.., : 


| 

Ayez des Lottes:, préparez-les propreis 
ment , limonez-les bien en eau che 
mettez-les.en caflerole & les paflez au 
blanc avec bon Beurre , Sel & Poivres.. 
Giboules & Perfil‘haché, Champignons 
& Morilles , laiflez cuire le tout dans ua 
peu de Boüillon de Poiffon, ou Purée clais 
re :: vos Lottes:érant cuites-, Vous y MEL 
tez un Coulis blanc pour lier la fauce, . 
& les fervez avec Marinade-de Poifon: 
pour garniture, ou Perfil frit... | 


. Macrenfe en Ragonr.. 


Plumez:la bien, habillez-la de mème. 
lardez-la de gros lardons d’Anguille, met- 
tez-la rôcir à.la broche , &.foignez.de 
er cuifantavec un-peu.de Beurre 
fondu , Vinaigre, Sel & Poivre. # 

Etantà moitié cuire, mettez-la dans une” 
cafferole avec fon dégoût, un peu dé Puréew 
claire, Champignons & Trufies, bons af: 
faifonnemens, &.bouquet de fines herbes 
quand le tout, aura bien mitonné , vou# 
hierez. la fauce avec farine frite, & fervirezh 
chaudement pour; Entrée .avec. Capresÿs 
& Le Citron pour garnitures, 
. Vouf 


Le 


Le Cuifinier parfair. 385$ 
Vous pouvez, 1 vous voulez, y joindre 
des Navets coupez en dez & pailez au 
roux. 


Macreuft an Court-bonillon. 


Habillez-la & lardez-la de lardons 
d'Anguille , mettez-la dans une marmite 
avec eau , Sel, Poivre ,Oignon piqué de 
Clous de Girofle , & paquet de fines her- 
bes , laïflez-la bien cuire ainfi à moitié. 

Enfuite mettez-y un demi-feptier de 
Vin, un peu de Beurre, laiffez encore bien 
bouillir vôtre Macreufe ; étant cuite vous 
la cirerez au fec , puis vous la fervirez 
avec une fauce au Beurre blanc, farine, 
afliifonnement ordinaire , & pointe de 
Rocambole , pour garniture mettez des 
croutons & Perfil fric. 


è … Macrenfe Rotie. 


On la fait rôtir à la broche, où l’ar. 
rofe pendant qu'elle cuit avec du Beurre, 
Vinaigre, Sel & Poivre , étant cuite on 
la ferc à la fauce-Robert, ou bien avec 
une fauce faire du dégoüt de la Macreufe, : 

affaifonnement ordinaire, & jus d'Orange 
æn fervant. 


a 


KKk 


496 Le Cuifinier parfait. .\ 
Macreufe farcie 


Prenez le foie de vôtre Macreule , ha 


chez-le avec Truffes, Champignons, Beur- 
re frais , Perfil, Ciboules, Sel & Poivre, 


& un Anchois : cela fait vous prendrez 


vôtre Macreufe que vous aurez fait cuire 
prefqu’à moitié à la broche , vous la rem- 
plirez de ce hachis , vous la mettrez dans 


une cafferole avec un peu de Purée claire, . 


un verre de Vin, bouquet de fines herbes, 
farine frite , Campignons & Truffes, & 
affaifonnez le tout de bon goùt. 

Il faut que ce ragoüt mitonne un peu 


fur le réchaut, quand il eft affez cuit vous 


letirez, & le fervez pour Entrée garni de 
Perfil fric. 

Au lieu de faire rôtir à moitié vôtre 
Macreule , vous pouvez la pafler au roux, 
avec de la farine qui fetvira de liaifon 


à vôtre ragoüt. 
Maquercanx frais. 


Vous les apprètez de la même maniere 
que le Harang frais : voyez l'article page 
378 L pi 111) 


Le Cuifinier parfait. 387 
Marfouin an Court-bouillon. 


Il fe fert & s’accommode dela même 
maniere que l'Efturgeon, hors que la cuil- 

on en eftbien plus longue , parce que la 
chair en eft plus dure. | 


Marfouin en Ragont. 

Coupez-le par pieces & le faites rôti à 
la broche , arrofez-le en cuifant de Beur- 
re , Sel, Vinaigre & Poivre, étant cuit, 
mettez-le dans une caflerole avec une au- 
tre fauce faite avec du Beurre, de l’Oi-. 
gnon haché , & le dégoût du Marfoüin, 
Sel & Poivre, laiflez un peu mitonner le 
tout & fervez pour Entrée. 


Merlnche frire. 


Vous la mettez deffaler, vous la coupez 
par morceaux, & la faites cuire à l’eau, , 
étant cuite vous la poudrez de farine, & 
la faites frire d’un beau roux , puis vous 
la fervez pour Entre-mets. 

Vous pouvez , fi vous voulez, la manger 
à la fauce-Robert aprés qu'elle eft cure 
ou bien la mettre cuire avec bon Beurre, 
Oignon coupé menu, Poivre, Sel, Vi- 

Kkij 


388. Le Cuifinicr parfait. 
nagre , & la fervir ainfi pour Entrée, 


Moules en Ragoñt. 


Ayez des Moules, tirez-les de leurs. 
coquilles , lavez-les bien, & ratiflez-les. 


de même , enfuite paflez-les à la cafferole 
avec Beurre frais, Perfil, Ciboules, & 
affaifonnemens ordinaires, laiflez cuire le 
tout à propos , étant cuit faites-y une 
liaifon avec un jaune d'œuf & du Verjus, 
& fervez pour Entrée avec Per fil frit donc 
vous garnirez vôtre plat. 

Vous pouvez fi vous voulez les mans 
ger à la fauce roufle, y mettanc pour liai- 
fon au lieu d'œufs de la farine frite. 


Morue farcie. 
Vous prenez une queuë de Moruë, vous 


l'écaillez & en tirez la peau jufqu’en bas, 
aprés cela enlevez quelque filet de votre 


Morué, & fubitiruez à la place une bonne . 


farce faire avec chair de Carpe & d’Ans 
guille , fines herbes, Sel & Poivre, quel- 
ques Champignons, le tout bien haché. 

* Vôtre farce faire vous en farciflez vôs 
tre Moruë, vous la recouvrez de fa peau, 
“enfuire mertez-la dans une tourtiere , & 
faires-la cuire au four , & lui laiflez pren- 


. Le Cuifinier parfait. ‘389 
dre belle couleur , puis vous la fervirez 
pour Entrée avec morceaux d’Anguilles 
marinées , Perfil frit ou croutons frits. 

Ou bien, fi vous voulez, vous pouvez 
fervir cette Moruë avec un ragoüt de 
Champignons , Morilles & Truffes, le 
tout paflé à la Cafferole & de bon goût, 
* & borderez vôtre plat des garnitures mê- 
me dont vôtre ragoût eft compolé. 


_ Morné frite. 


: La Morvë fe frir comme la Merluche, 
voyez-y, & pour garniture on fe fert de 
“croutes frites, c'eft un plat d’Entre-mets. 


Perches aux Concombris. 


Ayez des Perches , habillez-les , faites 
les frire , pour les couper aprés en filets, 
enfuice prenez des Concombres ; coupez- 
les , mettez.ies mariner , pallez-les au 
Beurre à la caferole avec farine frite, & 
bouquet de fines herbes | vous y ajoû- 
terez un peu de Boüillon de Poiflon:, ou 
Purée claire , & laillerez çuire le tout avec 
bon äflaifonnement. | 
… Érant cuit mettez-y vos filets de Pere 
ches, faires-les y mitonner un peu, &i 
£ervez aprés pour Entrée, garnis de mn 

( KKk iij 


390 -LeCuifinier parfait. 
.que marinade de Poiflon, de Perfil, eu 
.de croutons frits. 


Perches roties. 

Vous les frotez de Beurre fondu, vous 
les poudrez de Sel, & les mettez rôtir 
far le gril , érantrôries , ayez des Mouf. 
ferons , faites-en un petit ragoût , qui 
tiendia lieu de fauce à vos Perches, que 
vous fervirez aprés pour être garnies de 

ce que vous voudrez, fi vous n’avez point 
de M oufferons, vous prendrez des Cham- 

pignons. | 
On fert encore les Perches à la fauce 


blanche, &c pour celà on les fait cuire aw 
Court-boüillon.. 


‘e | Plies en Cafferoke. 


_… Aprés avüir habillé vos Plies, vous les 
a) P CLS PA Aawan Ra... _ # 
mettez dans une CANéroiC avec vCuLLE pe= 
tri d’un peu de farine ; Champignons, 
Morilles ; & autres garnitures fl vous en 
avez, Perfl , Ciboules, Sel , Poivre & 
un peu de Vin blanc, laiffez cuire ce ra- 
goût à propos. Vos Plies étant cuites, 
vous les dreflez'& les fervez pour Entrée, 
garnies de quelques marinades de Poiffon. 
Ones mange auffi rôries fur le gril avec 


+ LeCuifinier parfait. ‘ 307 
‘une fauce blanche , il faut , de quelque 
“maniere qu'on les puifle déguifer , leur 
“couper le nez & la queué. 

Vous pouvez, fi vous voulez, fervir ces 
"Poïffons frits avec jus d'Orange , & gars 
“nis'de Perfil ou croutons frits. | 
Carlets. 


Ce Poiflon fe fert comme les Liman< 
“des; voyez l'article. nike: 


BONE Raye en Ragoñt. 


Habillez-la , lavez-la bien , & limonez 
foigneufement:, enfuite mettez - la dans 
une cafferole, faites-la cuire avec Verjus , 

‘Sel, Poivre, Oignon piqué de Clous-de 
“Girofle ; érant cuite laïffez-la prendre Sel 
dans fon Boüillon , aprés cela vous la ti- 
rerez , vous en leverez la peau , & la fer- 
virez avec une fauce roufle , un filet de 
Minaigre, & Perfil paife dans le Beurre. 
le Rouge en Ragoñt, | 

Aprés l'avoir bien habillé, mettez-le 

“en cafferole avec Beurre pétri de farine , 

"Sel', Poivre ; bouquet de. fines. herbes, 

“Champignons , Perfil menu’, Boüillon de 
KKk iiij 


#92 . Le Cuifinier parfaire 
* Poiflon, ou Purée claire, laiffez bien 
mitonner le tout enfemble, érant cuit {ere 
vez-le pour Entrée garni de ce que vous? 
voudrez. net 
Il y en a qui aprés l'avoir habillé le frot- 
tent de Beurre, puis le metrent.rôrir fur 
le gril , & le fervent à la fauce roufle bien 
affailonnée , dans laquelle ils le laiffenc 
mitonner , puis le fervent aprés y avoit 
mis un Coulis fait avec Je foye pafféà la 
cafferole bien pilé enfuite, , & pañlé.à 
létamine. MNCNE MEET 
On fert les Rougets farcis ainf que la 
Carpe , VOyEZ-y page 373. 


Sardines.. 


Aprés que vous les aurez. écaillées. &e 
| - . vuidées, vous les apprêterez de même que 
les Harangs frais. ER 


_ Saumon tn Ragoñt. | 


QUE ni 1.50 ITU T 
Onen fait rôtir piqué de Clousde Gi: 
tofle ce qu'on fouhaite endervit , fe 
cela on le met dans une cafférole avec bon 
. Beurre frais pétri.de farine pour lier la 
fauce , Boüillon de Poiflon, ou Purée 
‘claire , Sel , Poivre, fines herbes enipa- 


‘ quet, Champignons, & un peu de Verjus 


Le Cuifinier parfait. 593 
… Laïff:z mitonner le tout enferable, écant 
cuit à propos , dreflez-le , & le fervez 
avec jus de Citron pour Entrée , garni 
de morceaux d’Anguille marinée , de 
Perfil , ou de croutons frits. 
D'autres prennent une ou deux tranches 
de Saumon qu’ils incifenr, & les mettént 
dans une tourtiere, feu deflus, & feu def- 
fous, ou ils la font cuire au four, avec 
Boüillon de. Poiffon ou Purée claire, un 
peu dé Vin, paquet de fines herbes , & 
autres affaifonnemens. . 


” 


. Pendant qué le Saumon cuit ainfi, ils 
font à part un ragoût avec des Champi- 
gnons, Huîtres , Capres, farine frite, bon 
Beurre frais, & le foye du Saumon. Etant 
cuit, ils dreflent leur Saumon dans un plat, 
ils verfent leuf ragoût par-deflus avec jus 
de Citron, & le garniflent comme on l’a 
dit. | 
 Jlyen a qui le mangent aprés l'avoir 
fit frire à la fauce douce faire avec Vin 
rouge, Sucre, Canelle, Sel, Poivre, Clous 
de Girofe , & le fervent aprés avoir paffé 
gette fauce à là cafferole. 

; © Soles en Ragoñt. 


A 
DS 


Ayez des Soles, ratiflez-les & les vui- 
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role pour leur faire prendre un beau roux 
cela fait, laiflez-les réfroïdir , & leur ôte 
l'arrète, puis vous les pa d’un hachi 
fait avec Champignons, Truffes, Laitte 
. de Carpes , Beurre frais , un pen de 
chapelure de pain , & une Ciboule has 
chée. 

Vos Soles étant farcies, vous les mett - 
en cafferole avec Boüillon de Poiffon. 
ou Purée claire & un peu de Vérjus, taife 
fez cuire le tout ER ei] liez votre ‘aus 
ce avecde la farine frite, & fervéz apré 
: pour Entrée, vous garnirez vôtre plat dé 
ce que vous voudrez. 
Quelques-uns au lieu de la free dont 
‘on vient de parler en font une de fines 
‘herbes, fçavoir Perfil, Ciboule , Thim 
& Bafñlic, le tout 4 haché & i inco te) 
ré dans un morceau de Beurre pétri ge n£ 
Ja main, & en farciffent leurs Soles qu'il 
font cuire aprés dans une Tourtiere, .& 
Ju font prendre. belle couleur, 


4 
5% 


Sales fe. ut oi 


Etant habillées, efluyez-les fi elles dl 
grofles,fen pu ou le long du dos, farinezs 
les, faices-les frire dans du Beurre, & lorfs 
‘qu'elles auront pris belle couleur, drefez# 
"Les &c les fervez pour Entre-mets. 
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Soles en filess, 


On les fait frire pour cela, enfuite on 
fes leve en filets, puis on les accommode 
comme les Perches aux Concombres , 
ME 

On fert encore les filets de Soles :à la 
fauce-Robert, on les mange marinées, 
PAL l’Anguille page 365. & vous y re« 
glez. < 


Tanches en Fricafiées, 


Voyez fricaffées de Poulers, & faites la 
même chofe, aprés que vous lesaurez bien 
échaudées , bien lavées & coupées pag 
roüelles: | | 
Tanches en Ragont. 


. Inci'ez vos Tanches ; paflez-les à [a 
cafferole suec Déurreroux,enfuite mettez. 
y un peu de Boüillon de Poiffon ou Purée 
claire, paquet de fines herbes, ‘un verre 
de Vin blanc, & affaifonnement ordi- 
.naire, Champignons & farine frite pour 
Jiaifon. 
1] faut laiffer mitonnet le tout, & étant 
ainfi cuit à propos, vous dreffez vos Tan- 
ches., & les fervez chaudement pour En- 
trée avec croutes-de pain ou Perfil frit 
pour garnituse, 
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Tanches f:rcics. 3 


Voyez Carpes ainfi déguifées. 


T'anches ri4rinées. 

Etant habillées, fendez-lez par la mois 
tié , puis mettez-les mariner avec Sels 
Poivre, Verjus, Oignon piqué & jus de 
Citron. | 

Lors qu’elles font marinées , il faut Îles 
poudrer de farine , ou bien les tremper 
dans une pâte claire délayée avec des: 
oufs , de la farine & du Sel , puis on les. 
fair frire d’une belle couleur dans du Beur- 
re affiné , étant frites fervez-les, &c les’ 
garniflez de ce que vous voudrez. 


ve 


Thon marine. 


Habillez-le , & le coupez par tranches 
de l’épaiffeur de crois doigts, & le mettez’ 
‘mariner comme Îles Tanches. Voyez l'a 
ticle précedent , puis vous les ferez frire.n 

Le Thon fe mange auf rôri fur le gril. 
& pour cela vous le poudrez auparavant 
de Sel & Poivre, & le frortez de Béurre, 
pour fauce , ce fera un Beurre roux , ave! 
un peu de Verjus ou jus d'Orange. 

Ce Poillon fe fers en faiade avec une, 


4 
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ramolade , il faut alors ou le couper par 
ranches , ou le mettre en filets. he 


Tortués en fricaffee. 


11 faut leur couper la tête , les pieds & 
la queue , & les faire cuire à l’eau avée 
Sel , Poivre & Clous de Girofle , étant 
cuires vous les coupez par moiceaux, puis 
vous les fricaflez comme les Poulets , : 
Voyez l'article page 340. & les fervez 
garnies de ce que vous voudrez. 


Vives. 
Les Vives s’apprètent comme les Soles, 


voyez l’article, page 393 .afin de ne poins 
ufer ici de redites inutiles. 


) s 
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CPL TENTE TIETET "TE 
CHAPITRE VIL | 


De la maniere d'apprèter les herbes, 
legumes * œufs de plufieurs façons. w 
Artichaux. 1 
Et article-cy ne nous arrètera pas; 
_JCar on fçait communément la manierew 
d’apprèter les Artichaux à la fauce blan=<« 
che, il faut pour la lier pêcrir le Beurre 
dont on fe ferr avec de la farine. 
Onles mange frits, & pour cela onlesw 
coupe par tranches, on leur ôte le foin, 
on les fait boüillir dans l’eau , enfuite» 
on les fait mariner , on les farine, ou bien! 
on les trempe dans une pâte claire de- 
layée avec des œufs, puis on les fait frire, 
au Beurre. "4 
D'autres les font cuire à l’eau boüillans” 
te , étant cuits ils les paffent au Beurre: 
dans la caflerole , puis ils y mêlent de la 
Crème, avec un paquet de Ciboules &« 
Perfil , un jaune d'œuf pour liaifon, &w 
bons aflaifonnemens , aprés quoi ils les 
fervent : ce font des Artichaux à la Créme 
qu'on fert pour Hors-d'œuvres d’Entres 
EnELSe 
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Afperges à la Créme. | 


j Voyez Artichaux ainfi déguifez, dans 
l'Article. précedent. | 


Afperges en petits Pois, 


» Elles s’'accommodent comme les petits 
Pois, aprés les avoir rompuës par petits 
morceaux : voyez cy-aprés l'Article des 
petits Pois. \ 

- Vous pouvez, fi vous voulez, les fervir 
aujus , & pour cela rompez-les par mor 
ceaux , pañlez-les à la caflerole avec Lard 
fondu , Perfil & Ciboules hachées menu, 
Sel & Poivre. | 

Etant pañlées mettez-les mitonner dans 
un petit pot avec un peu de Boüillon gras, 
étant cuites à propos vous les dreflez , 
vous les dégraiflez & les fervez avec un 
jus de Mouton & de Citron, pour Hors= 
d'œuvres d’Entre-mets en gras. 

"On fert les Afperges au Beurre blanc, 
on en fçait communément la maniere, 
c'eftauffi une place dans l'Entre-mets pou 
Hors-d'œuvres. | 


:t . Beteraves, 


On les mange frites aprés Les avois 
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fait cuire au four & les avoir trempées 
dans une pâre à Bignets , puis faites-les 
frire au Beurre, & les fervez pour Entre- 
mets en maigre , on en peut garnir d'au 
tres plats de Poiflon. OR 
On mange les Bere-raves en falade, 
on les ferc fricaflées avec Beurre, Perfil, 
Oignons & aflaifonnemens ordinaires, 
tout le monde içait ces fortes d’aprêts. 


3 ardonse | 


On prend des Cardons, on les épluche 
bien , puis on les coupe par morceaux, . 
& on les fait blanchir à l’eau & un mor- | 
<ceau de pain. " 

Cela fait , égoûrez vos Cardons & les 

affez à la cafferole avec un jus de Bœuf, 
moëlle de Bœuf hachée, paquet de fines 
herbes , Sel & Poivre. 

Laiflez mitonner le tout enfemble, étane 
cuits à propos & bien dégraiflez , dreflez- 
les, & les fervez pour Entre-mets en gras, 
avec jus.de Citron ou filet de Verjus. 


Cardons à Dame Claude, 


On apprète des Cardons, comme on l'a | 
dit ; on les fait cuire avec Boüillon gras, 
&'jus de Bœuf, Sel , Poivre & bou- 

quet 
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_Quet de fines herbes, étant cuits Vous les 
ervez chaudement pour Entre-mets ; on 
les fert à la fauce blanche avec bon Beurre 
frais, Sel, Poivre & un filet de Vinaigre. 


Champignons en Ragoñt, 


Vous coupez vos Champignons en dez, 
vous les pafl:z au Beurre ou au Lärd dans: 
une caflerole, puis vous y mettez du Sel, 
Poivre & Perfil menu ; on laifle miton- 
ner ce ragoût, étant aflez tari, on y met 
de la Crème fraîche, puis on les fert pour 
Entrée. 

Au lieu de Crème on y fait une liaifor® 
avec farine frite , ou jaune d'œuf dé- 
lyé. 
| Champignons friss. 


Il faut d’abord les faire amortir dang 
un pot avec du Beurre. ou dans la cafe 
ferole même avec un peu’ de Boüilloa 
gras ou de Poiflon, ou Purée claire felom 
Je cemps ;- étant amortis,on les poudre de: 
Sel & Poivre blanc, on les farine , & 
on. les frit dans du Beurre .ou dans du 
Sain-doux, puis fervez-lés pour Entre 
mets. | RE UT 
‘ ls vous fervent ainfi déguifez pous: 

garnitures à bien des fortes d’Entréegs 


bel 
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‘differentes , & l’on peut dire que Îles 
. Champignons font d’un fi grand fecours 
‘en Cuifine , qu’on ne peut en avoir une 
trop bonne provifion pour l’année, on les 
employe dans la plüpart des ragoûts, l'on 
en met dans les Potages. 
' #} Champignons TOR AT 
* Pour cela ayez des Champignons ens 
tiers , épluchez-les bien , ôtez-en les 
“queuës , enfuite farciflez-les d’une farce 
‘faire avec chair de Poiffon, comme nous 
l'avons dit en plufeurs endroits, ou bier 
avec de la chair de Veau, moëlle de Bœuf,. 
Lard & bons affaifonnemens, étant farcis 
mettez-les dans une tourtiere & les faites 
cuire au four ; étant cuits vous les dref- 
fez dans un plat & les fervez avecun jus 
de Champignons deffous , fi c'eft en mai 
re, ou un bon jus de Bœufbien affaifon- 
né , fic'eft en gras, le tout pour Entrée. 


Choux farcs.… 


On prend un Choux pommé , on le 
fair blanchir, cela fait on l’ouvre adroi- 
1ement, on en.étend les feüilles qui doi- 
vent toutes fe tenir , étant OUVEIT, on y 
met dans le milieu une farce compofée de 


: 
Om et Con 
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‘chaire de Volaille & bien affaifonnée, ou 
‘de Poiflon felon le temps avec aflaifon- 
nement de bon,goût ; on a aflez parlé de 
“ces fortes de hachis , on peut y avoirre- 
ms te ANNEE Ni à 
” Le Choux étant farci , on le referme; 
‘on le fiffelle & on le met dans une caf- 
‘ferole , avec tranches de Bœuf roufles , 
avec un peu.de farine , fon jus & un peu 
de Boüillon gras , ou de Poiflon ou Purée 
claire, felon que vôtre farce fera compo- 
fée. ni Ex 

* Laïffez cuire le tout enfemble avec 
Sel, Poivre, & Clous de Girofe ; vôtre 
‘Choux étant cuit, dreffez-le dans.un jplas 
fans fauce, & le fervez pour Entrée avec 
ün ragoût de Champignons, nourri d'un 
‘bon jus de Bœuf ou fans jus , vous le gar= 
nirez ou de Champignons frits ou de Pers 
il , Ou croutons ainfi accommodez. 


rtértohiase agi + 2 22 à D canette 
Prenez des Choux-fleurs’, épluchez-les 
à l'ordinaire. & les mettez cuire.dans un 
pot avec eau, Sel, Poivre & ün morceaw 
dc Beurre ; étant cuits tirez-les , laiflez- 
les égoûrer , & pi ‘vous les drefférez 
ea 47 2 PO. d D Up 33V4 SI UE 
‘dans un plat, & üné fauce deffous faite 
ec ‘Bébfré : Sécri 4e rte PAUL 
avec Bebtré , péri avéeun peu ing 
LE ij 
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pour lier la Sauce , Sel, Poivre , & u# 
filet de Vinaigre , & les fervirez. pouf. 
Entre-mets. | 

‘1l y en a qui paffent les Choux fleurs 
4 la poële avec Lard fondu, Sel , Poivre, 
& fines herbes en paquet., puis qui les 
laiflent ainfi mitonner |, & les fervent 
avec un jus de Mouton & un filer dg 
Vinaigre. . : Fine 
je Concombres frical[ez. 


Pelez-les & les coupez par roüelles, 
paflez-les au blanc à la cafferole avec 
Beurre frais , enfuire joignez-y un Oùi- 
gnon coupé par roüelles., Sel & Poivre, 
aiflez bien mitonner le tout, aprésquo 
vous les fervirez avecun jaune d'œuf dé- 
Jayé avec du Verjus, ou bien avec de la 
Crème. | 
On mangeles Concombres.en falade, 
ja maniere en eft tres-facile, nous n’en 
difons rien ici, on en farcit , & voic 
comment, | LA 


Concombres farcis. 


_ Aprés:avoit accommodé les Concomë 
” Bres, les avoir vuidé de leurs femences 
& de leur pulpe , on les remplit d’une 
fauce faite avec chair de Carpe & d'Ans 


guille Champignons, Sel, Poivre & . 
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fines herbes, le tout doit être bien haché, 
cela fair, farciflez-en vos Concombres. 
_ Etant farcis mettez-les dans une caffe- 
role avec Boüillon de Poiflon ou Purée 
aux Pois verds, bons aflailonnemens, 
hifl:z cuire le tout doucement , étant 
cuits vous les drefferez dans un plat, vous 
les couperez en long & les fervirez avec 
un Coulis de Champignons deflous, 
Au lieu de farce de Poiflon , vous en 
uvez faire un de Veau:ou chair de Vo- 
Lite bien affaifonnée, & faites.cuire vos 
 Concombres avec Boüillon gras , étant 
cuits les fervir avec un jus de B œuf def. 
fous ,. 1e tout pour plat d'Entrée, À 
Oubien.& pour le mieux, lors que vos 
€oncombres font farcis , faires lés. cuire 
avec un bon Coulis, foit gras ; {oit mai- 


gre , il n'importe , & liez la fauce avec 


arine frire ,.ou bien avec un jaune d'œuf 
& du Verjus. | 


Epinard?.. 


: Prenez des feuilles d'Epinards les plué 


tendres & lesplus vertes, faites-les blane . 


chir aprés en.avoir Ôté les queuës &c les 
avoir Rnbvés » enfuite laiflez-les.égous 
‘ter & les hachez bien aprés st 

Cela fait , mectez un bon morceaï 


. 


Â 


# 
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‘de Beurre frais dans une caflerole , laif- 
fez-le fondre , étant fondu mettez-y vos 
Epinards , Sel & Poivre , que tout miton- 
ne enfemble ; étant prêts à fervir rapez-y 
de la Mufcade , ou bien mettez-y de la 
Crème fraîche de Lait, & fervez pour 
Entrée avec croutons ftits autour du plat, 
ou Champignons farcis d'Epinards ou 
frits. Fe 
Féves 4 la Crème. Ÿ 
Ayez des Féves, ôtez-en la peau , pas 
fez-les à la cafferole avec bon Beurre , 
Riffez-les-y long-temps rifloler , enfuite 
mettez-y un peu d’eau où vous auréz fait 
fondre du Sel , & tremper un brin de 
Sariette, qu'il y ait faffifamment de cette 
eau pour les achever de cuire, étant ta- 
ries mettez-y de la Crème fraîche de Lait, 
donnez-y deux tours de poële & les fer- 

VeZz. rhorsefh 5 

Morilles en Ragout. 


Prenez des Morilles, coupez-les en long, 
lavez-les bien , enfuite pañlez-les au roux 
à la caffcrole, & les apprètez au refte com- 
me les Champignons : voyez page 4o1. 


ge À | 1 AJ L'ÉAHCTEC 

‘Si vous voulez les manger à la Crèmes ! 
yous obferverez aufi la même merhode, | 
& les (ervirez de même pour Hors d'œus | 


Te names 


vre d'Engre-mets. 


ces _ « 
 , 


EL] 
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‘Vous pouvez les fervir frites , pour lors 
€onfultez l'Article des Champignonsfrits, 
on en fait des plats d’Entre-mets , où 
DES on les employe pour garnitures d’E< 
trée. 
HMouf[erons en Ragour. 


Prenez-les bien frais , ôrez-en le gras 
vier , & les lavez bien avec de l’eau , en 
fuite mettez-les dans une caflerole avec 

du Beurre frais , laiflez-les y un peu mi- 
 tonner , affaifonnez-les de Sel , Poivre, 
un paquet de fines herbes, & un peu de 
Bouillon felon le temps ; il faut qu'ils 
cuifent un peu dans cétte.fauce , étant 
cuits , vous lierez vôtre ragoût avec un 
, jaune d'œuf & farine frire, ou chapeleure 
.de pain , & les fervirez pour Hors-d’œus 
_vres d'Entre-mets. 


Moufirons à la Créme. 
Is s'apprêtent de Ja même maniere que 
les Champignons, & au lieu de Beurre 
_vous pouvez les paffer au Lard. 


Pois verds en Cafferole.. | 


Ayez de petits Pois bien tendres , paf 
fez-les au Beurre dans la caflerole ou 


_ 
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avec du Lard ; il faut que cela boüille ut 
peu, vous les aflaifonnerez de:Sel, paquec 
de Ciboules & Perfil; érant prefque cuits, 
vous y mettez de la Crême fraiche ou du 
Lait délayé avec des jaunes d'œufs, puis 
vous les fervirez pour Hors-d'œuvres 
d'Entre-mets , on peut fi on veut y ajoûe 
ser du fucre; . at | 


Haricots verds à la. Crême.. 
Faites-les comme les petits Pois , aprés 
les avoir fait cuire à l'eau & au Sel, & les 

-fervez pour Entre-mets fans fucre.. 


Oufs à la Crémes 


Caffez des Oeufs à proportion de vôtre 
Crème ,ôtez-en la moitié des jaunes, 8e 
les battez bien avec du fucre & un peu de 
Sel , faires cuire le. tout dans un poëlon: 
à petit feu clair, crainte que vos œufs ne 
brèlent , étant cuits, fervez.les pour En- 
“tre-mets aprés les avoir poudrez:de fücre. 

Si. vous: leur voulez donner couleur, 
vous prendrez la pêle du feu que vous 
ferez rougir ; & fi:vous aimez l’odeur,. 

mettez-y un peu d'eau de flur d'O- 
| gange, . L'a 

Au lieu de Crème vous prendrez du: 
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Lait, que vous ferés d’abord chauffer avec 


fuc.& un peu deSel, … :. 


nee 200 Oeufs mignons.) à! 10 


de pain pañlée,.fucre ; écorcérde Citron 
confie hachée mince & un peu de Sel, 
eptés.cela:prenés dés Oeufs :frais ce que 
vous en,voudrés faire, caffes:les:&c les bat- 
tés bien avec vôrre Beurre &fautres in: 
grediens ; enfuice-quand vousles voudrés 
faire cuire , mettés-les dansiun plat fur un 
réchaurapiès l'avoir frorté diun) peu de 
Beuire, haiflés-'es cuire, étant cuits fai- 
tes-leut prendre couleur;avec la pêle: du 
feu, & les fervés avec fucre en poudre 
pardefius.… niches, 2.0 ae. es lc 
s L vis 2 2 du:OQ :0v 
Her. à la Far ‘ 

LRO WE SR RS 1h TM 
Vous prendrés un peu d’eau de fleur 
d'Orange dans une caflerole owun:plat, 
faices-y fondre du fucre avec quelque-jus 
_ dé, Citron: &-un peu: de Sel:;: après. celà 
mettés-y des jaunés d'œufs, délayés bieri 
les tout eifemble ;! 8 Jaïlés-le-cuire jufzi 


We 
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qu’à ce qu'ils quittent le plat, qui eft la 
marque que ces œufs donnent de leur 
cuiflon. | 

On les fert.froids fi l’on veut, accom- 
modés en pyramide avec de l’écorce de 
Citron confite parmi , ou tout chauds, 
après leur avoir fait prendre couleur avec 


la pèle du feu. 
Oeufs à la Florentine, 


Prenés des jaunes d'Oeufs , metrés-les 
durcir l’un après l’autre dans un Syrop 
fait avec de l’eau & du fucre ; étant ainfi 
durcis , rangés-les dans un plat, enfuire 
prenés environ un verre de vin d'Efpagne 
ou du Vin ordinaire avec du fucre , ajoù- 
tés-y du Maffepain pilé , de l'écorce de 
Citron confire hachée menu , mèlés bien 
le cout enfemble, donnés-luiun Bouillon 
ou deux fur le feu , enfuice-verfés-le fur 
vos Oeufs & les fervés. 


Oeufs à Peau de fleurs d'Orange. 


. Vous:prendrés des jaunes d’Ocufs ce 
que: vous voudrés, vous les délayerés: 
dans de l’eau de flèurs d'Orange avec dw 
Mallepain pilé 8 de, l’écorte de/Cicron: 
hachée menus il faut bien broüillersv os: 


\ 
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Oeufs, étant bien broüillés vous f oué: 
un plat de bon Beurre, vous y mettés vos. 
Oeufs, vous les laiflés cuire doucement, 
étant bien cuits glacés-les avec du fucre 
& de la fleur d'Orange, & fervés-les avec 
un jus de Citron. 


Oeufs pochez à la fance d'Anchois. 


Pochés des Oeufs à l’eau, étant pochés, 
ayez des Anchois , faites-en.fondre dans 
un plat avec de bon Beurre frais , paflés- 
les enfuite à l’écamine avec de la farine 
frite , du jus de Citron & un peu de Sel, 
enfuite, dreflés vos œufs, mettés cette 
fauce pardeflus , & les fervés. 


Ocufs. à la Romaine. 


. Prenés des jaunes d'Oeufs cruds avec 
_un-peu de fleur d’@range & un peu de Sel, 
mettés un peu de Beurre affiné au fond, 
d'une tourtiere, verfes-y la moitié de vos 
Oeufs , faites-les cuire à petit feu def- 
fous , étant prefque cuits vous y mettrés 
comme {ur une abaifle du Maflepain &c 
de l'écorce de citron confive bien hachez 
enfemble, puis laiffés moirié de vos Oeufs 
que: vous épancherés pardeflus , fermés 

Wôtre courtiere ; mçttés feu deflus & def- 

Mn ij 


4T2 LeCuifinierparfait. | 
fous, maïs plus deffous que defus, afin 
que vos Oéufs cuifent à propos ; étant 
prefqué cuits levés le couvercle de vôtre 
tourtiere , & ÿ épanchés encore du Mafle- 
pain comme deflus , remettés-les fur le 
feu comme auparavant, & quand ils fe- 
ront cuits vous les drefferés fur un plat 
comme une tourte, &:-les fervirés cliau- 
dement pour Entre-mets. 


Oeufs en rochtr. 


 Faïtes un fyrop de fuere & de Vin 
blanc, mettés-y des jaunes d'Oeufs au- 
tant que vous {ouhaîrerés en accommoder 
ainfi , & laiflésiles cuire jufqu'à ce ‘qu'ils 
quittent le poëlon. tbe 

Etant cuits , mettés-y un peu/d'eau de 
fleurs d'Orange , un jus de Citron, paf- 
fés-les à l’étamine {ur un plat & les fer- 
vés en rocher avec des morcéaux d’écorce 
de Citron confite, 


Otufs filer. 


Faites un fyrop de fucre tout pur avec 
de l'eau; vôtre fyrop étant à moitié fait, 
mettés-y des jaunes d'œufs ce que vous 
voudrés, remuésilés ‘bien , & °les’ pal ” 
fés à la feringue afin que lesrfilers fe 


: 


LeCuifiuieñ) parfait. 243 
Faflent ; étanr filez, faites-les fécher de 
ant le feu, tirez-les ; & les fervez. 


Aumilette farcie tn maigre. 


_« Ayez, des.laictes de Carpes ;:coupez-les 
par morceaux-& les paf zen ragoûr dans 
une Cafflerole avec Beurre, Champignons, 
Sel, Poivre blanc & fines herbes en pa- 
quer 5 vôtre ragoût étant fait, mettez-le 
dansune douzaine d'Oeufs que vous au 
xez callez , battez bien le tour enfemble, 
aflaifonnez-la de Sel , enfuite faites-la 
-cuire à la poële avec un bon morceau de 
Beurre frais que vous laiferez prefque 
rouflir ; il faut que vôtre Aumelette rif- 
Sole bien dans vôire Beurre, étant de 
belle couleur dreffkz-la dans un plat, & 
Ja {ervez: pour Hors - d'œuvres d’Entre- 
mets. à oi | 
. On fait de parelles Aumeletres avec 
blanc de Chapon, ou rognons de Veau 
hachez menu à demi cuits & bien afi- 
fonnez ; on y ajoûte ; fi l’on veuc , de l’és 
corcé de Citron confite hachée. 
On fair des Aumeélettes aux Champi- 
_ gnons, cuits en ragoüt avec des foyes 
-de Lapins ou de Levrots tout fanglans, 
«qu'onhache menu avec. fines herbes ; on 
| M m ii 
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en iert avec des Ris-de-Veau & foyes 
gras en ragoût , ou farce de poiffon en 
maigre. 


Anmelette d'Afperges. 


Coupez des Afperges en petit Pois, 
pañlez-les au roux dans une caflerole avec 
Sel, Poivre, du Perfil & Ciboules ha- 
chées, étant cuites mettez-y un peu de 
Crême, enfuite verfez-les dans des Oeufs 
“que vous aurez pallez, battez bien le tout 
& le faites cuire à la poële avec bon 
Keurre. | 

\ 
Auwmelette aux Piflaches. 

Ayez unquarteron de Piftaches, pilezs 
Jesbien dans un mortier avec autant d’é« 
corce de Citron confite ; cela fait, met- 
‘tez le tout avec vos Oeufs affaifonnez 
d'un peu de Sel , & les faites cuire à l’ot- 
dinaire. 


= Aumelitre à Peau de fieurs d'Orange, 


On peut mêler dans les Oeufs de l’eau 

de fleurs d'Orange 8e du fucre avec un 
eu de Crème; bien battre le tout af- 
Na d’un peu de Sel, le faire cuire 
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à la poële avec Beurre jaffiné , & le fervir. 
: Hy à encore une infinité de manieres 
de préparer des Oeufs, qu'on n’a pas jugé 
à propos de mettre icy, parce que la pra- 


tique en eft fi ailée & fi commune, qu'il 


»'y a perfonne qui ne le fache. 


MN t 
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De plufieurs autres fortes deMets tant | 
en gras qu'en maigre,de ce que c’eff 
que jus G Coulis, Gcomment les 

NAN DT 14 PEU 

Andouilles de Veau. 


>Renez de la fraize de Veau, & la dé 
coupez avec la panne du Lard & de 
la chair de Porc, faites mironner leftout 
dans un ‘potavec Sel & Poivre, & un 
peu d’Echalotte hachée | étant cuit & 
refroidi mêlez-y un peu de Crème & 
quelques jaunes d’Oeufs., enfuire enton- 
 meZ-les dans des boyaux de Porcque vous . 
attacherez avec du fil de la longueur que * 
vous voudrez vos Andoüilles , puis vous 
les ferez cuire à La braife dans une mat- 
mite avec un peu de panne de Cochon ou 
barde de Lard, Sel, Poivre , Clous de 
Girofle & Mufcade, il faut que cela cuife 
à perit feu & long-remps, : 
Vos Andoüilles étant cuites , vous les 
laiflez refroidir dans leur Boüillon , & 
lorfque vous voudrez les fervir, vous les 
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mettrez rôtir fur le grille | une füille dé 
papier « deflous & les fes pour entrées 


q% 


 Andoïillés de Chère * | Fr we 
On sai de gros boyaux de Cochon 
qu'on met tremper pendant deux” jours, 
cela fait, on les met blanchir & à l’eau avec 
du Sel & de l'Oignon coupé par tranches; 
il faut fendre ces boyaux en maniere de 
lanicres, & de la longueur qu’on veut faire 
les Andotrilles, 
* ‘Enfuite ayez du ventre de Céchét? 
Otez-en le gras & le découpez en lardons 
grands comme les Andotilles ; aprés cela 
vous prendrez les chemifes que vous ferez 
trémper dans du Vin blanc pour en ôter 
lemauvais goût ; érant ainfi préparées, 
méttez dedans la compofition de vos An: 
doùilles,, liez bien le tout par un bout; 
cela fair, merez-les cuite comme dans 
l'Article précedent. | PA 


71e PE id 484,1; ï 


La d 
Boudin ph À A 0 


- Ayez des boyaux de Mouton, échaus 
dez- les &, les ratiflez bien nets, ait 

rénÉz. dé la’Bänne de Porc & ‘la co 

jien ménuë , & du blanc de Chap 
Hackez bien le tout arte ps ud'Oi- 
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gnon, Perfil, Sel, Poivre , fines herbes& 


du Lait ce que vous jugerez à propos; 


apres cela vous prendrez ce hachis, vous 


J'entonnerez dans vos: boyaux & lierez 


vos Boudins par les deux bouts de la lon- 
gueur que vous les voudrez, puis vous.les 
ferez rôtir fur le gril & les fervirez pour 
Entrée. | 


Boudin noir, 


Le Boudin noir fe fait avec fang de 
Cochon, un peu de Lait, panne de Porc 
haché menu en fuffifante quantité, Sel, 
Poivre , un peu d’Anis & autres fines 
herbes, le tout bien mêlé enfemble, puis 
on le met dans des boyaux de Porc bien 
lavez & bien échaudez , enfuite on le met 


fur le gril, & on le fert comme le préce- : 


dent. 

On fair encore d’autres Boudins avee 
des foyes gras , ou de la chair de Porc, ou 
des roüelles de Veau,le tout apprèté,com- 
me le Boudin blanc. : + 


Sauciffes. 
. C'eft k même: chofe que le Boudin 


blanc excepté qu'on ne prend pas de.fi 
gros boyaux, vous les faites cuire demême 
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vous les fervez auf pour Entre-mets.. 
On fait auffi des Saucifles avec de la 
chair de Perdrix rôties qu'on hachebien 
menu, avec de la panne de Porc & affai- 
fonnement comme le Boudin ; les Bou- 
dins blancs & les Sauciffes valent mieux 
pañlez à la poële que rôtis fur le gril. 


tAndoñillettes de Van. 


Prenez de la roüelle de Veau, hachez- 
là avec bon Lard , jaunes d’Oeufs cruds, 
Sel , Poivre & fines herbes , formez vos 
Andoüillettes de ce hachis, paflez-les à 
la cafferole, & les fervez pour Éntréeavec 
jus de Champignons. 

Ces Andoüillettes font d'un grand fe- 


cours pour des garnitures , tant pour des 


Potages que pour une infnité d’autres ra- 
goûts. 

_ On fait des Andoüillettes de Poiffon, 
comme avec de la chair d'Anguille & de 
Carpes , & aflaifonnées comme on l’a dit 
dans l’article du Hachis de Carpes ; on les 
fait cuire de mème après les avoir formées 
&t on les fert ou pour Entrée avec'un ra- 
goût de Champignons, ou pour garniture 
en maigre. 

Gelée. 


| Prenezun Coq, ôtez-en la peau , ur 


L] 
Se  , T ee Per de dun bn 
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jarret & quatre piéds de Veau caffez, fais | 
tes-les blanchir &les émpotez dans'une | 
marmite neuve avec de l’eau ,daiffez-les 
‘cuire fans Sel, étant cuitsvous tirez votre 
“Boüillon:, vous le dégraiffez ,/vous:le 
mettez dans une cafferole avec du Suëre, 
de la Canelle '& de l’écorce de Citron, 
vous laiflez un-peu boüillir Jexout, vous 
yajoütez le jus de fix Citrons & fix blancs 
d'œufs battus, & pallez deux fois aprés 
cela touté’ certe compolirion à l’étamine- 
‘étant plus qu’à moitié refroidié,, afin que 
la graifle s'attache au tamis. * 
Etant paflez, vous mettez vôtre Gelée 
dans un plat, vous lalaïffez refroidir , & 
la (ervez pour Entre.mets : vous pouvez, 
flvous voulez, y mettre un peu de Vin 
blanc; & pour latbien faite piendre ; il 
faut la porter à la Cave enEté, car le’ froid 
ycontribué entierement. | 


} 
Blanc-mançer. 
Où prend de la Gelée tonte faite, on 
‘y ajoûte du Sucre ; de la Canelle &’ de 
l'écorce de Citron, on faitboüillir le tout 
un peu de tems dans une cafferole ou ter- 
rine, enfuite on y metdes Amandes pelées 
avec un peu, de Lait : on palle le Blanc- 
manger lor{qu’il eft mediocrémientchaud,.. 


2 
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il#aut le paffer à trois reprifes pour bien 
faire dans une étamine qui foit propre , il 
faut aprés cela le dreffer dans un plat, le. 
laiffer refroidir, &de fervir froid'pour 
Entre-mets. 5 T'as 


Fricandeanx farcis. 


Pour les faire prenez de la cuifle de 
Veau , découpez-la par petites tranches, 
& les battez: bien ‘avec le manche d'un 
couteau, puis gicies les de moyen Lard, 
enfuite vous les étendrez fur une table le 


_ Lard-en deflous, vous les couvrirez à l'é- 
- paiffeur d’un écu d’une farce faite avec. 


un morceau de Veau; moëlle de Bœuf,. 

un'peudé Lard , Sel ;‘Poivre , fines her- 

bes:& un œuf {ur cette farce. | 
Quand cela eft faig , on les roule, on les 


_ fait cuire dans une cäfferole ou terrine fur 


de la braile avec-untpeu de Lard au fond, 
on leur laïffle prendre belle couleur des 
deux côtez aprés lés avoir retournez. 
‘Après cela tirez vos Fricandeaux, ôtez< 
en la graifle, remettez-les dans la cafle- 
role:avecuh jus de: Bœuf, laiffez-les-y un 
peu mitonner, & liez:la fauce avec farine 
frite étant cuites dreflez-les & les fervez 
pour Entréetavecunragoût de Champi-' 


. 
gnonsdeflousu| 2! 1513 n5 eut A] 
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Sans ragoùr, on s’en {ert pour gatnit de 
grandes Entrées : & f vous voulez ne les 
pas farcir , vous n'aurez qu'à les piquer 
feulement de bon Lard, les faire cuire, 
comme on l’a dit, & en garnir les. autres 
ragoüts que vous voudrez cuits de cette 
maniere, on.ne les employe que pour gar- 
nitures, 

fus de Champignons. 


Prenez des Champignons, nettoyez-les 
bien , paflez-les à la cafferole avec Lard: 
ou Beurre, {elon les jours:gras ou maigres 
que vous en aurez befoin , laiflez-lesbien 
fouflir avec de la farine, 

Cela fair , metrez:y de bon Boüillon 
gras ou maigre, laiflez-luy prendre un 
Boüillon , &. le tirez dans un pot pour 
vous en fervir. 


fus de Bœuf. 


Vous prenez un morceau de Bœuf qui, 
n'ait point de graifle , vous le coupez pat - 
cols , & le mettez dans une terrine 
ou petit pot, que vous mettez fur un peu 
de feu, après l'avoir bien bouché d'un: 
couvercle empâté, laiflez fuer ainfivôtre: 
viande: pendant: deux. heures: de: temps, 
puis vous en cirerez le jus: qui-ém fera, 
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otti , puis vous en fervic dans les ragoûis 
ou autres chofes qu’on a marqué. 

On peut faire la même chofe pour tirer 
Je jus fe Mouton & de Veau, ou bien les 
fairé rôtir à moitié à la Broche , & les 
preffer dans une prefle. sg 


7 de Chapon. 


Ayez un bon Chapon pailler , faites-le 
rotir, étant rôti, preflz-le, & le jus en 
fortita; ces jus font fort utiles en Cuifine 
pour nourrir la plüpart des ragoüts & des 
Potages qu’on fert. 


Coulis. 


Les Coulis en Cuifine fervent pour lier 
les fauces & les Potages , & leur donner 
un relief extraordinaire. 


Coulis de V DS 


On prend de la Cuiffe de Veau dont on 
tire le jus comme on l’a dit ; enfuite on 
met dans ce jus des croutes de pain {éches. 
& un peu de bon Boüillon , & quand vos 
croures font imbibées vous pañlez le rout! 
par l'écamine , & vous vous en fervez 
dans l’éccafñon ; on faït ainfi les Coulis 
de Bœuf, 
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| Couis de Poularde, “A * 


| Faut tôtir une | ROLE » ane | rôtie 
mertez-la dans un: mortier pilez- -la biens 
prenez enfuire des croutes de pains, pañlez- 
les au roux dansunecaffetole avec du Lard 
& quelques fines herbes; cela fait moüil- 
lez Le cout d’un peu de Boüillon , paflez-le 
à l'éramine ou linge ie blanc,  &- vous 
en fervez.. | 

On pratique fa méme “e lorfqu' on. 
veut faire des Coulis de Chapon , Per= 
drix, Becafles , Pigeons & Canards.. 


 Coulis d 6 Champignons. 


.Qn en, tire le jus. comme.on'a,dit., én 
y laiffe tremper des crourons de pain, 
étant bien tt empez on pale le tout à l’é- 
tamine, & l’on s’en {ert. 


C ons de Lenille. 


Prenez des c croutons , p'Ahntns racines; 
comme, paï exemple, de celle-de Perfil,: 
Panez,Oignons,ou autres qui fe mangent, 
pallez-les à au Lard ou Beurre roux, felon les, 
jours gras ou ÉOREESé jettez-y. des.croures, 
de pain, 8 lailfez ïen rouflir lecour, … : 

; À «Cela 


v: 


* 
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Cela fait, mêlez-y des Lentilles cuites 
& un peu de Boüillon , Sel & Poivre, 
quand le tout eit bien imbibé, paflez-le 
à l'étamine , & vous en fervez pour des 
Potages tant en gras qu'en maigre, cela 
leur donne un bon goût & les lie parfai- 
tement bien; vous pouvez faire le Cou- 
lis de petits Pois, ou des Pois durs de la 
même maniere ; il ne faut prendre de ces 
derniers que le Boüillon clair. 


Coulis d'Ecreviffts. 

Ce Coulis donne un grand relief un: 
Potage maigre, voicy comme il fe fair. 
_ Aprés avoir fait cuire vos Ecrevifles; 
vous en prenez les jambes & les cuiffes,. 
vous les pilez bien dans un mortier, vous 
y ajoixez un peu de Boüillon de Poiflon 
ou Purée claire, ou autre bon Boüillon: 
maigre avecune croute de pain, quand 
le tout eft bien imbibé vous le pafez à. 


l'étamine. 
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: EN SA PERFECTION. 

TROISIE ME PARTIÉ. 

CSI il + 
CHAPITRE PREMIER. 


De la maniere de faire toutes fortes de Pates, 
brunes , dorées &' glacées , propres » 
4 . « 
a la Patifferie. | 


| Prés avoir traité dans ce Li- 
AA] vre de tout ce qui regarde les 
ESS! Confitures & la Cuifine, on a 
| cru devoir y ajoürer la manie- 
niere de faire toutes fortes de Pârifle- 
tie, comme étant d’un tres -grand {e- 
cours pour les Entrées & les Entre- 
mets de table ,“elle n'en fair pas le 
moindre ornement , & le plaifir qu’on 
trouve lorfqu’on la mange fait aflez juger 
_ gombien elle eft neceffaire pour réveiller 
N n ij | 


: Vous. prendrez a farine 


Scigle, 2 laquelle v Ous 8t grôsf 


uis vous la 
En face th dette fothit J Crée PAG 
Fa ri des Pâtez de Jambon & de 
golfe’ Vénailôn que Pon:tranfporté loin} 
dont la croute doit être forte. de deux pc al, 

‘es d’épaifleur. Vous mettrez feulém 
une demi-liwre de-Beurre dans cette Pate. 

Souvenez- -vous que tous ces P4ez de 
garde doivent. être bien cuits, &, bien 


bouchez. LL NIY T 1 eh et AIT | 


dE ét de faire de Va Pâte blanche EE les 
L an rer 291! fe 

ani 5h lp 991108 35 J1v SFA 
Vous nertoyerez'une: Table bien-net 
fur laquelle vous: mettrez uni demi- 
feau de! fleur de farine ;' puis vous ferez 
une foffe au milieu ; dans laquelle mettrez 


_deux: livres dé Beurre frais : s'ileft dur, ! 


vous le manierez pour le faire amolliricela 


étant, mettez-le dans le trou que vous au“ 


rez fait à vôtre farine puis ajoütez-y trois 


énces de Sel écrafé bien menu, &æc un demi 


L 


étrirez ME ni f eau de | 


oil. 
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feptier d’eau ou environ, puis remuez vô- 
tre Pâte avecles mains, &'en remuant 
vous l’arrofez de fois à autre avec un peu 
d’eauriéde./ Qhand la Pâte fera bien liée, 
Vous Vérendrez avec le rouleau de bois, 
& jetterez un peu de farine déflus & del. 
fous là Pâte; afin qu’elle ne tienne point 
à 14 Table! Vous remarquerez qu'en Hy- 
ver, il Fit faire La PAtE plus grafle afin 
qu'éllé Toit plus maniable ; & en Eté, mer- 
tez moifis de Beurre, à'caufe que la cha- 
leur'rend la Pâte molle, il Faut rémar: 
quer que quand il fait froid, il faut couvrir 
votre Pare , afin de la pécrir plus facile- 


ment.: dpt 


Añtremaniert Aefaire de la Part blanche fine, 
“pour faire d's Patex d'Entréts , Ô"autris 
* fortes di Patifferies à manger chaudes. 
2° Pour faire certe forte de Pâte blanche, 
vous mercréz trois livres de Beurre, & 
là pérritez de mème que la précedente, 
elle eft'bonne à’faire des Pätez d'Entrées 
de Véau , de Pigeonneaux ,.Beatilles , & 
autres à manger chauds. Si vous employez 
certe Pâte à faire quelqu’autre Piece de 
Four, vous abbaifferez vôtre Pâte d’épaifs 
feur à proportion de la grandeur dés Pie: 
s'qué Yon HREZUIN APON CRE 
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Pour faire de la Pare féllerée. 7 


Il ne faut qu'un demi-quart de farine 
de froment, la mettre fur uneT able;y faire 
üne foffe-comme cy-devant, & y verler 
environ plein un verre d’eau & demi-once 
de Sel écrafé menu, maniez le tout enfem- 
ble, & l’arrofez quandil {era neceflaire : 
lorfque cette pâte fera bien liée, en forte 
qu'elle foitun peumollette, vous en fe- 
rez une male: cela étant, vous la laifle- 
rez repoler une demi-heure, afin qu’elle 
fe refluye, puis vous l’écendrez avec un 
rouleau à l’épaiffeur d’un poulce , en la 
poudrant de farine. 

Etant ainfi abbaiflée, vous prendrez une 
livre deBeurre frais le plus ferme que vous 
trouverez, puis vous l’érendrez de la lar- 
geur de vôtre pare, & l'applatirez deflus, 
vous ployerez vôtre pâte en double ,: de 
maniere que le Beurre foit enfermé de- 
dans. Vous retendrez la pâte encore bien 
mince avec le rouleau, & ferez la mème 
£hofe cinq ou fix fois, & la réduirez de 
l'épaiffeur que vous jagerez à propos,en la 
poudrant de farine, afin qu’elle netienne 
pas. Elle eft bonne à faire des Tourtes de 
Pigeonneaux & d'autre façon. Vousfçau- 
1EZ qu’en y MEItANt moins de Beurre, c'eñ 
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Faire la pâte demi-feüillerée. 


Ponr ds la pate à l'huile, 6 comment il luy 
: en faut orer l'odeur. 


Comme nôtre deffeinn'eft pas d'écrire 
ici feulement pour les bouches délicates, 
mais pour ceux «encore qui contens d’un 
mediocreaffaifonnement, aiment à man= 
get de laPaiflerie outre le goût particu- 
pere toutes chofes , décide de la bonté 
qu'on trouve dans les Mets, on a donné 
la maniere de faire la pâte à l'huile. 

Faites boüillir Phuile fur le fen, jufqu’à 
ce qu'elle:ne faffe plus de bruit , alors elle 
aura perdu ce qu’elle a de defagreable. 
Quand vôtre huile fera.ainfi apprètée,pre- 
nezunlitron de fleur de farine , & y met- 
tez trois ou quatre jaunes d'œufs, une 
pincée de fel , de l'huile à difcretion , & 
environ le quart d’un demi-feptier d'eau; - 
smêlez bien le tout enfemble, & maniez fi 
bien la pâte, qu’elle demeure un peu dure, 
dautant qu’ellen’a pas la mème force que 
orfqu’il y a du beurre. Vous l’employerez 
fuivant que vous en aurez affaire. 


Pate de Sucre. 


- Vous prendrez un quarteron de fuere 


# : 
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réduit en poudre } que vous paflerezipæ 
l’éramine pour être plus-délié, puis vous 
le mettrez dans un mortier ; ajou:ez-ÿ'un 
blanc d'œuf &unecuillerée de jus de Ci- 
tron, & remuez le tout enfemble douce- 
ment jufqu'à ranc que le fucre commence 
à fe lier; & s’il a de la peine à le faire, 
vous y ajoëterez un peu d’eau de fleurs 
d'Orange ; & lorfque la liaifon:s’en fera, 
vous le battrez avec le pilon pourlerédui- 
reen pâte, afin qu’elle foit bien ferme, 
puis vous.en ferez des abbaifles de Patiffe= 
ries , felon que vousenaurez affaire. 
L'on fait auffi de la pâte à demi fucre, en 
mettant moitié fucre, & moitié fleur de 
arine ; qu’il faut incorporer enfemble 
comme cy-deffus.. +7 Has) 


+ 


: . | | À; -2 
Adaniere di faire de l'Epice douce dont fe 
fervent les Pariffiers. | 
 I'faut prendre deux'onces de Gingem- 
Pre & une once de Poivre battu en Poudre 
mêlez enfemble ; ajoûtez-y du Clou! de 
Girofle battu, de la mufcade rapée menué, 
& de la Canelle battue, de chacun une 
once pour une livre de Poivre , plus ou 
moins. Vous confeérverez toutes ces chofes 
mêlees enfemble dans une boëte. 
:+L'on peut garder chaque forte feparé- 
ment. 
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ment Il y a plufñears perfonnes qui ne ie 
fervent que du Poivre & du Sel, bien que 
l'Epice compotée foit plus douce. Pour 
faire de l’Epice fallée, ilfaut:mmettre autant 
péfant de Sel en poudre qu'il y aura d’Epi- 
ce, & la conferver dans un lieu qui {oit fec. 


Pour faire de la dornre dont les Patiffiers fe 
+ fervent pour donner coultur à leurs 


| Patifféries. 


Il faut battre des jaunes & des blancs 
d’'Oeufs enfemble , comme fi vous vouliez 
faire une Aumelette. Si vous fouhaitez 
qu’elle foit forte ; il ne faut qu’un blanc 
d’'Oeuf dans trois jaunes. Si vous defirez 
que la dorure: foit pâle; il ne faut que dé- 
layer les jaunes d'Oeufs avec de l’eau : 
mettez des jaunes & de l’eau  felon la 
quantité que vous en aurez affaire. 

En Carême que l’on ne ife fert point 
d'Oeufs , prenez du Saffran ou de la fleur 
de Soucy , ou fervez - vous d'Oeufs de 
Brochet. 


Ponr faire de la Crême dont les Patiffiers 
fe fervent. "à 


Il faut prendre une chopine de Lair,, la 
mettre dans un poëlon fur le feu. : lorf- 
| | O0 
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qu'il feraun peu chaud,prenez.deux œufs; 
mettez le jaune & le blanc avec un demi: 
litron de fleure de farine , puisiles délayez 
enfemble en maniere de boulie, &-yajoû- 


tez encore detix Oeufs : le tout étant bien 


délayé , lorfque le: Lait que vous aurez 
mis fur le feu commencera à bouillir,ver- 
fez peu à peu vôtre appareil dedans, & 
faitesbouillir le coutenfemble à petit feu, 
en le remuant, comme fi c'étoit de la bou- 
lie. Il faut y mettre du Sel à difcretion 
pendant qu’elle cuit ; puis y ajoüter'un 
quarteron de Beurre frais qui foit bon. Il 
faut qu’elle foit un quart d'heure fur le feu 
pour être cuite: étant ainfi, vous la gar- 
derez dans une écuelle. Les Patifierss’en 
fervent à beaucoup de Pieces de four. 


“ : 


Autre manitre de Crème plus fine. 


Vous prendrez un quarteron d’aman- 
des douces pelées, puis vous les pilerez 
dans un mortier ; ajoütez-y un bon quar- 
teron de Sucre , & l'arrofez d’eau de 
fleurs d'Orange. Lors que vos Amandes 


feront apprèrées de la forte , vous aures. 


une chopine de Laït, & les jaunes de 

quatre Oeufs frais que vous délayerez 

avec le Lait, puislesverferez dans lapâre 

d’'Amandes & les mêlerez énfemble : cela 
€ _à" 


ar 
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étant, prenez trois ou quatre fois pleinune 
cüuilliere à bouche de fleur de farine, & la 
délayez avec un peu de Lair : quand elle 
fera détrempée , verfez le refte de vôtre 
chopine de Lait, &c la faites boüillir : fi 
elle-devienttrop épaifle en cuifant,verfez- 
y un peu de Lait quandelle fera à demi 
cuite , & le: mettez dans vôtre appareil 
d'Amandes, puis les falez, & remuez bien 
le tout pendant qu'elle cuira : étant cuite 
& épaiflie, verfez-la dansuné écuelle, & 
Ja laiflez repofer un jour, afin qu’elle foit | 
prife en maniere de gelée , & qu'on la 
puifle couper avec un couteau, comme 
de la pâte ou de la gelée. LL D$ 


Maniere de faire de La Créme pour 
le Caréme. 


11 faut avoit une chopine de Lai, 
puis le faire boüillir ,& avoir un demi- 
litron de fleur de farine, la délayer avec 
du Laït , puis la jetrer dans le boüillon, en 
y ajoûtant un quarteron d’Amandes dou- 
ces pelées & battuës dans le mortier avec 
du Lait, & la faller pendant qu'elle cuit : 
mettez-ÿ aufli un quarteron de Beurre 
frais, remuez le tout inceflamment pen- 
dant qu'elle cuira , & fur la fin ajoûcez- 
y un peu de Saffran détrempé avec du 

Ooij 
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Lait , pour lui rendre la couleur jaune #. 
étant bien cuite , dreflez-la dans une é- 
cuelle , & la laiffez repofer jufqu’à tant 
que vous en ayez affaire. 


L 


Marniere de faire de la glace de fucre. 


Mettez dans une écuelle un quarteron 


“de Sucre en poudre avec un blanc d'Oeuf 


& un peu d’eau rofe : battez le tout en- 
femble , jufqu’à ce que cela foit réduit en 
façon de Syrop bien épais , cela fert à 
glacer du Maffepain , Pâte, & autres Pie- 
ces de four ; mais il faut l’étendre promp- 
tement, e 


ENS 7 


" PRERERES s | 
NA MES MR ete SR 
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BAMMMRÉLMMNOS LRO 
CHAPITRE IL 


DesPätez propres à manger froids, 
à férvir en Entre-mers, 


Pate de Cerf. 


Aiffez mortifier le Cerf, & le lardez 

de gros Lard ; Monnier le de Sel, 
Poivre, Mufcade, & Clous de Girofle, le 
tout bien pilé ; faites une pâte bife com- 
me deflus, avec Sel, un peu de Beurre, 
fairessen une abbaifle aMaifonnéécotime 
.deffus , force Lard pilé, Laurier, & bat- 
des de Lard ; accommodez bien vôtre P4- | 
te ; dorez-le avec jaune d’Oeufs, puis le . à 
faites cuire trois ou quatre heures, & vous 
fouvenez de le percer , de peur qu'il ne 
s’en aille : fortant du four , bouchez-le, | 
& le mettez en lieu fec fur quelque chofe ; 
qui foit propre. | 
.. Onpeut fi l'on veut & pour le mieux 
faire mariner la piece de Cerf pe “3e 
mettre en pâte. | 24 


Pate de Chevreuil 


Le Pâté de Chevreüil fe fait de même 4 
Oo ii) | 
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que celui de Cerf, mais il n’eft pas be: 
foin de le laïffer tant cuire , ni l’affaifon- 
ner fi fort. 


Pare de Sanglier. 


Lard-z-le de gros Lard affaifonné de 
Sel, Poivre, Clous de Girofle, Mufca= 
de , Laurier , & le faires fur abbaifle de 
pâte bife, puis le faites cuire trois ou qua« 
tre heures ; & ayez foin de le boucher 
“étant cuit. | 


Pâté de Bœnf. 


Prenez une tranche de Simier, battez< 
la bien avec le dos d’un couteau , puis 
lardez-la de gros Lard , :ffaïfonnez com- 

. me deflus , & le faires cuire de même : 
l w’oubliez pas de le percer & le boucher 
“étant cuit. : 


Pate de Rouelle de Veau. 


Lardez les Roüelles de Veau de gros 
Lard } affaifonnez de Sel , Poivre , Muf- 
cade , un peu de Clous de Girofle pilez, 
Laurier, bon Beurre frais dont vous gar- 
nirez vôtre abbaiffe , pointes d’Afperges, 
‘Champignons , & culs d’Artichaux ; vÔ- 
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tre pâte fer4 blanche, enfuite faites cuire 
vôtre pâté pendant trois héures, donnez- 
lui du vent pour le faire cuire , &ebou- 


chez étant cuir. 
Pare de Membre de Monton. - 


Lardez-le de gros Lard ;:affaifonnez 
comme deffus , caflez-en les os,:ôrez-en le 
manche ,, &:l'empârez en mème pâte que 
le Veau, & le faites cuire de même , ‘hors 
que vous n’y mettez point de Champi- 
gnons , ni autres garnitures ; étant cuit, 
mettez-y une goufle d’Ail ou d’'Echalotte 
paï le foüpirail. Le nshnedl 


Pate de Liévre, on de Levrot. 

Sélon mon fentiment , les Pâtez de 
Liévre ou Levrot font meilleurs avec les 
os que defoffez:lardez-les de moyen:Lard, 
affaifonnez de Sel , Poivre , Mufcade, 
Clous, Latrier, n'épargnez point le Lard 
pilé & bardé, mettez-les en pâte bife ou 
blänche: étant-cuir ; placez=lesen lieufec, 
& les:bouchez. he for reofis"t sl 
bte omvyo x: £ 13 entity 
2Patésde: Lièvre Lou de-Levror defoÿfe. lg 


nef à 


Otez lesos , & laiflez la chair la plus 
% Oo üij 
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entiere que vous pourrez ; lardez-le de 
gros Lard , affaifonnez de même que def- 
fus , empärez-leen mème pâte, & le faites 
cuire de même. i10" TES SES 


Pat de Lapins. 1 


"Lardez-les de moyen Lardaffaifon- 
nez comme deflus ,: & lesiempâtez de 
bonne pate. Il n’eft pas befoinde les fäire 
cuire deux heures. ::: | V.84 


Pare de hélas 


Lardez les Perdrix de moyen Lardi 
affaifonnez-les de Sel, Poivre, Mufcade, 
quelqués:Clous entiers ; Laurier, Lard 
pilé, mettez-les en abbaifle en forme quar- 
rée sou autrement, faites-y un foüpirail, 
& faites cuire vôtie Paâté deux ou trois 
heurés felonle feu :-tenez-le en lieu fec. 


[4 . +4 


D Pal de Pérdrix: difofées. 


’ .. Fendez les Perdrix par le dos, ôtez l'os 
de l’eftomach, le croupion;-&:laiffez les 
cuifles entieres lardées de moyen Lard ; 

“affaifonhez-les comme deflus, empâtez=les 

de même , & leur donnez la même cuif- 


foie uliinds sc! sir 19 og ele O) 
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Päté de Poulet-d'Inde. : 


Caflez les os , abbatez l’eftomach & le 
"lardezide gros Lard, mertez-le en pâte bife 
‘ou blanche; affaifonnez-le de Sel , Poivre, 
.Mufcade ; Clous:entiers , Laurier, Lard 
‘pilé & par bardes : érant cuit, mettezune | 


‘Æchalotre par: le foûpirail & le bouchez. 
Paté de Poulet-d'Inde defoffé. 


Ouvrez le Poulet - d’Inde par le dos ; 
tirez rous les os à la referve du croupiôn , 
traflemblezlachair, & la lardez de moyen 
«Lard :aflaifonnez-le comme deflus ; em- 
partez. le tout de mème; étant cuit,mettez 
À petite Echalotte par le foûüpirail & le 
-bouchez. | 
x Pate de Canards. 
vEcrafez les Canards, & leur faites trois 

ou quatre taillades fur l’eftomach, lardez- 
les de moyen Lard, & les affaifonnez de 
Sel, Poivre, Mufcade ; Clous pilez , Ca- 
nelle pilée, Laurier , Lard pilé , bardes 
de Lard, fines herbes, Perfil & Ciboules, 
.empârez-lesen pâre demie. blanche,en pà- 
te dreflée,ou enabbaifféen forme quarrée; 
dorez- les comme les autres avec jaunes 
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d Oeufs cruds,faites-les cuire deux petites 
heures. vi dut AAA TE ESS Re 


Pâté d'Oys ou d'Oyfons. 
np { En RER RE FE Lu: M. y ”) 


- Ce Paté: fé fairtout de mème que celui: 

de Canards , hors: qu'on le doit nourxir 
davantage, & le tenir plus ferme de Sel; 
-& du:refte ; faites-les: cuire «davantage: 
.mettez-y , érant cuit; une: ÆEchalotre.ou! 
* une Rocambole. | 


Pié d'Outarde. HS tv 
. cAbbattez l’eftomachde l’Outarde, caffez: 


€, 


_ iles os des cuifles ; lardez-les de moyen! 
Lard bien épais ; affaifonnez-les :de Sel ," 
Poivre , Clous-entiers ;: mufcade rapée;, ! 
‘Laurier ; & n’épargnez point le Lard:pilé 

& en bardes , dautant que l’Ourarde-eft! 
un gibier qui-eft fort fec. Vous le pourrez 
faire dreffer en abbaiffe avec bonne pâte! 
«dorez-le ,i& le faites cuire trois ou'quatre: 
hebres.semofs "lu sobellées snrun él 


LI 


a ok 8 ns a où 
Pate: de Fambon de Mayence. | 
ab bi duré se olart 
Coupez le manche du‘Jambon; faites-le! 
bien trémper faites qu'il :foit bien met, 
;ôtez:la peau, &s’ileft bien: gros ;icoupez# 
un peu defon Lard , ou:d’autre:, pour le! 
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Îarder , affaifonnez-le de lardons :-étaric 
Jardez 5 faîtes pâte.-bien -dure avecieau 
chaude &: un peu de Beurre fondu : dref- 
‘ez un Pâté de la largeur &:hauteur qu’il 
Jéfaur, & qu'il foit épais d’un poulce : met- 
tez le Jambon dedans , afliifonnez-le de 
Poivre, Mufcade, Clous, Canelle pilée, 
fines herbes hachées bien menuës, Lau- 
rier , &une livre & demie de Beurre frais 
ou moëlle de Bœuf hachée, & remplifez 
les vuides du dedans du Pâté de tranches 
‘de Bœuf, crainte qu’il ne s'abarte : cou- 
vrez le de la mème pâte , & le dorez de 
‘mème : faires- le cuire huit heures, mettez 
“du papier autour & deflus , afin qu'il ne 
‘prenne pas trop de couleur : quelques-uns 
y mettent des tranches de Citron verd, & 
les autres non. | | 


“Païé de bure de Sanglier. 


+ ‘Faites /brüler le poil de la hure , net- 
toyez-la-bien > Coupez les machoïrés 8 
les autres os, ôtezleicrin en incifant le 
haut de la hure fans le défigurer : ôtez 
“auffi la cervelle & lardez la hure de gros 
Lard, & l’empâtez de même quede Jam- 
bon du même aflaifonnement, & n’ou- 
bliez pas à y mettre du Sel & un peu 
de Poivre long pilé menu : faites cuire 
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vôtre Paté de même que le précedent +: 
‘étant à demy-cuit , mettez-y un demy= 
feptier de Vin clairet, par le foüpirail. 
Quand ce Paté fera deux heures plus que 
l'autre dans le Four, iln'en vaudra pas) 
moins. 

s Pate de Faifans. 


Etant bien nettoyez, lardez-les de gros: 
Lard , affaifonnez de Sel, Poivre, Muf- 
-cade., Clous, Laurier, fines herbes, Ci-! 
bévles , Béurre frais. & bardes de Card 
dreffez-les fur une abbaifle en forme del 
Pâté , laiffez-les plus entiers que vous 
pourrez. couvrez le Pâté de la même. 
pâte , & le dorez : faices-le cuire deux 
heures. ui 

Pare de Corlss. 


Vuidez les Corlis , & les lardez de 

. moyen Lard, affaifonnez, comme deflus, 

.&t-y mettéz une Echalotte étant.cuit: il“ 
faut le faire cuite deux heures & demie. 


Paté de Sarcelles. 


Ce Päré fe fair comme celui de Cas, 
nards , laiflez-le cuire de même. : 


Paré de Canards defo ffez. 
| Fendez les Canards par le dos, & ôtez! 
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tous les os, à la referve des cuiffes : cail- 
ladez-les fur l'eftomach , & les lardez de 
moyen lard : aflaifonnez de mème avec 
Sel, Poivre, Mufcade, Clous., Laurier, 
bon Lard pilé & bardes : faites-le drefler 
ou en: abbaifle en forme quarrée ; doréze 
le & le faites cuire deux heures. 


Paté de Sarcelles defoffez. 


Le Paté de Sarcelles fe fait dé même 
que celui de Canards > hors qu'il ne faut 
pas les faire tant cuire. | 

Les Pâtez de Ramiers fe font de la mê- 
me maniere que ceux de Canards, 


4461. Le: Pariffier parfait. Nu. 
CD'CAC N'ES 
GEL PTT RENTE 


Des Pâtez chauds & propres à 
fervir en Entrées. | 


| Pâté de Caille, : 


“JUidez des Caïlles, faites une pâte : 
VW avec eau , farine , Beurre ; quelques 
jaunes d'Oeufs & Sel: dreflezune abbaïfle 
de gaudiveau au fond, compofé de roüel- 
le de Veau , un pew de ‘Eard, moüelle: 
ou graifle de Bœuf, Champignons, Truf- 
fes, Sel , Poivre, Perfil & fines herbes, 
& vous drefferez les Cailles fur vôtre 
gaudiveau : vous les garnirez de Champi= 
gnons , Ris-de- Veau, Crêtes, Truffes, : 
Lard pilé ; un morceau: de Beurre frais, | 
& le couvrirez de la mème pâte : dorez- 
le & le faites cuire‘une heure & demie : 
ôtez le paquet d'aflaifonnement en fer- 
vant, & mettez jus de Citron. 


Paté de Pi geonntaux. 


Ce Pâté de Pigeonneaux fe fait comme 
celui de Cailles, hors qu’il ne faut pas 


| Le-Pariffier parfait. Au 
y:eître de gaudiveau; mais garniflez-le 
de Ris-de-Veau , Champignons, Crètes.,. 
moëlle de Bœuf, Lard pilé ou fondu, & 
Je faites cuire de même : étant cuit , met- 
Lez jus de Veau & jus de Citron en fervant. 


3. Paré de Poulets à la Crême. 
Quand vôtre Pâté fera dreflez, met- 
tez-y les Poulets,. par morceaux , affai- 
fonnez de Sel, Poivre, Champignons ou: 
Morilles, Lard fonduiou pilé ; un paquer: 
d'iflaifonnement ; couvrez-le de: même 
pâte ; étant cuit mettez-y:la Crème, & le 
laiflez un peu dans le Four : mettez en. 
fervant-un jus de Champignons. 


Hs sit Pate d’ Alouettes. 


Dreffez unPité 1 l'ordinaire de pâte fine, | 


Orez les juziers des Alloüettes , habillez- 
les proprement ,. & les rangez au fond 
du Päté fur un gaudiveau de même que 
celui pour Cailles:;garniffez-le de Charn- 
pignons, quelques foyes gras, Truffes ;: 
Lardpilé , Sel , Poivre , un paqu:t, & 
le couvrez de mème pâte, dorez-le & le: 
faires cuire 3 étant cuit, faires une liaifon : 
avec un peu de Lard fondu & un peu de! 
farine , que vous ferez frire dans le Lard, 


Ÿ 


\ 
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& vous y mêlerez un jus de Citron & det 


: Mouton , ou jus de Veau. 
Pate de Lievre. 


Hachez la chair d’un Liévre avec la 
chair d’un membre de Mouton, & avec 


la troifiéme parrie de Lard; LA OPRQUE | 


le de Sel, Poivre, Clous ; Canelle pilée, 


fines herbes , Giboules .&c faites une ab-1 
baiffe de pâte fine ; accoimmodez deflus * 


vôtre gaudiveau enforme:d’un Liévre, 8 
y rangez de moyens lardons ,remettez de 
la mème chair &e.des lardons d'étage en 
érage : cela fait , mettez des feüilles de 


Laurier & bardes de Lard, couvrez:le de! 


la même pâte & le dorez ; faites-le cuire 
trois ou quatre heures, étant cuit mettez 


t smntnet 


ul 


jus de Citron & une Echalotte , ou : fon | 


jus en férvant. 


Pate de Chapon def. 


Ouvrezun-Chapon par le dos; gardez | 
la peau entiere ; Otez tous les os à lare={ 


ferve du croupion & des cuifles, & le 
farciflez de farce que vous ferez jen fa 


chair , un morceau de Veau , moëile on !! 
graille de Bœuf, & Lard aflaifondé del 
Sel, Poivre, fines herbes ,; Ciboulettes ; ! 


 Clous, 
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Clous , Champignons, Truffes ,Ris-de= 
Veau: étant farci , mettez-le dans une 
pâte dreffée avec bardes de Lardau fond, 
& le couvrez de la même pâte fine , do- 
rez-le , & le faites cuire deux heures : 
mettez jus de Citron en fervant. 


Pate de Poitrine de Veau. 


Mettez la Poitrine de Veau par mor- 
ceaux , piquez chaque morceau d’un 
moyen lardon ; rangez-les tous fur. une 
abbaifle , affaifonnez-les de Lard , Sel, 
Poivre , Clous , fines herbes, Laurier, 
Champignons, culs d’Attichaux, & les 
couvrez de la même pâte fine: faites-le 
cuire deux heures , mettez-y une fauce 
blanche avec un jus de Citron & jaunes 
d'Orufs, un peu auparavant que vous 
vouliez fervir. 


Paré de Gaudivean à la’ Françaife. 


Faites un bon Gaudiveau avec rotelle 
de Veau , moëile & graifle de Bœuf , un 
peu de Lard, aflaifonnez-le de Sel , Poi- 
vre , Clous , : fines herbes, Ciboules , & 
dreffez vôtre Pâté en abbaiffe fine , gar= 
nifléez-le de Champignons, Ris-de-Veau, 
culs d’Artichaux, Morilles & Andoüils 
PE, 


2 
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dettes , il faut une heure & demie :pouË 
‘le cuire; mertez-y aprés une fauce blanché 
avant que de fervir. | bi 


Pate d'affiette, 


Hachez un morceau de roïelle de Veau, 


avec graifle de Bœuf ; faires qu'elle foit 


bien menuë & bien délicate : affaifonnez= 
le dé Sél, Poivre , Mufcade , fines her- 
bes, Ciboules, drefl zle Pâté de pâreque 
vous aurez faire avec farine , Beurre, 
œufs , & faites qu’elle foit bien dure: 
mettez vôtre gaudiveau dedans, & le gar= 
niflez de Ris-de-Veau, Morilles, Truffes, 
Champignons, Crêres | moëlle de: Bœuf, 
Lard pilé , puis faites comme un petit 
dôme au milieu du Pâté du même gau- 
diveau , & le couvrez de la même pâte : 
faites qu’elle foit bien mince, dorez-le, 
& le faites cuire une heure : mettez jus 
de Citron & de Mouton en fervant. : 


Paré à la Royale. 


‘ÆEcorchez deux ou trois membres de 


Mouton, coupez-les par roüelles , dref 


fez votre Pâté de pâte faite aveceau chau- 


de & un peu de Beurre , farine, Sel ‘&c. 


demy-pied de hauteur : mettezvôte chair: | 


De. LR 


NQ 
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de:Mouton dedans :, vous. y pouvez-met- 
tre des -Perdrix.& des Ramiers. defoffez 
avecle Mouton. & garnitde Lard pilé, 
Champignons, Ttuffes, Morilles, :grofs 
fes; Crères-de Coq , sflaifonnez de'Sel s 
Poivre ; 'Mufcade , fines herbes, Clous 
pilez ; & le couvrir, de la même pâte , le 
dorer ; mettre un papier autour avec une 
fiflelle..1& le faire cuirehuit ou dix heu 
_ es, parce qu’il faurique ce Pâté fe;mange 
à la cuilliere :frotrez le fond d’un plat 
d’une Echalotte, mettez-y un jus de Ci- 
tron, & mettez tout. datis! vôtre Pâté 
quand il fera cuit. | 


; . Pâté de roxelle : de Van. 


* Coupez.une roüelle de Veau en trois, 
lardez-la de moyen Lard , & la mettez 
en abbaiflé dé Pâre fine fur un petit gau- 
diveau garni de Champignons, culs d’Ari 
tichaux , Moxilles, Truffes,, Lard pilé, 
affailonné de Sel, Poivre , Clous, Lau- 
rier , Ciboules fines herbes : convrez 
vôtre Pâré de la même pâte , ‘& le faites 


cuire deux heures & demie ; étant cuit, 


.28 


_#nértez-y jus de Citron en férvant. 
vrdethtehoaen 2 lait Ae "177 0 Anne 


= Dreffezun Pâté dela hauteur de troig 
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452 * Le Patiflier parfait. 
poulces , mettez -y des Becaffés dedans 
aprés les avoir bien battuës fur l’efto: 
mach , & les avoir lardéés'de moyen 
Eard : garniffez le Pâté de Champignons, 
Trüffis ; Lard pilé ; Sel, Poivre , Ci- 
boule ou Echalotte ,;.un peu de Citron 
verd ou d'Orange , une feüille de Lau- 
trier, & le couvrez de la mème pâte , dos 
rez=le & le faites cuire deux heures : 
étant cuit , mettez:y jus de Citron ou 
d'Orange, où Verjus'de grain. 2 # 


“Paté de Lapins. 


Lardez les Lapins , & les empâtez en 
abbaifle de pâte fine, affaifonnez-les de 
Sel , Poivre ; Mufcade, Clous, Lard-pi. 
- lé, Laurier ;une Echalotte, & le dorez, 
faites-le cuire deux -heutes , &c mettez 
jus d'Orange en fervant. | 


Pâte de Canardse 


Abbattez l’eflomach des Canards , lar- 
dez-les de moyen Lard , &:les mettez 
dans un Pâté dreffé ; garnifflez -les de 
Champignons, Truffis, foyes gras & bons 
sffaifonnemens ; fçavoir ; un: morceau de 
Citron verd , Sel, Poivre, Clous, Lard 
pilé & Laurier, faites-le cuire deux heures 


. 


Le pasif jer. parf: faite 3 
mettez-y un jus d’Echalotte , ou tn & 
d'Orange en fervanes 


aie Paré: 2: Allnmande 


Mettez un À gneau en quartiers, lardez- 
le de moyen Lard, &le mettez dans un 
Pate dreffé de p pâre vi demie fine, affaifon- 
nez-le de Sel: Poivre, Clous , Laurier , 
Lard .Pilé, fines te. ‘Ciboules, CU 
vrez = la. dé fa LE: pâte , faires - le 
cuire trois heures, pendant qu'il cuira, 
pañlez des ue à la caflerole , avec 
Lard fondu , farine frite, Capres, Olives 
defoffées, jus de Citron, de Champignon, 
& de Mouton, le tout bien aflaifonné & 
cuit à propos , & le mettez dans le Pâré 
un quart-d’heure avant que de fervir. 


Pare de Poulérdes: defoffées. 


Otez l’eftomach des Poulardes & les 
troufl:z , faites-les blanchir dans l’eau , 
lardezeles de moyen Lard, affaifonnez- 
_ les de Sel , Poivre , Mufcade, faites le 

Paré drefés en forme d’ovale, garniffe Z= 
le de Champignons , culs d’ Are 
foyes gras, fines herbes , Lard fondu où 
pilé, & le couvrez de la mème pâtes faites- 
le cuire ttois heures: mettez Echalotte & 
jus de Citron en fervant. 
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Rest 
Pardi: #9 95 310 b 


Faites uh: gaudivéaur avécirotielle de 
Veau, graifle de Bœuf & Lard fondu, 
alone le de Sel’, Poivre, ‘fines hèr- 
bes , Ciboule : faites ‘le. Pâtéen “abbaiffe 
avec pâtefetiillerée en fot équarrée;gar- - 
niflez-le de culs d ; SA chaux 3 Champis | 
gnons , Crètes, Ris-de-Veau & Truffés, 
couvrez-le de 14 même pâte A “do ez-le & 
le faites cuire une € heure ; étant cuit met- 
tez-y'une fauce blanche & jus dé Citron, 
ou Verjus de grain en. fervant. dE: 
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| ICHAPITRE IV 


De Ia maniere de faire des Tourtes 
de viandes pourfervir pour 
Entrée. 


Tourte de Pigeonneanx. 


M Ettez blanchir les Pigeonneaux 
: JVA dans l’eau chaude, faites une pâte 
‘avec Beurre , Sel & eau , & la laïflez re- 
‘pofer une heure : aprés maniez-la avec un 
morceau de Beurre afin qu’elle foit bien 
fine ; faites.en une abbaïfle dans la tour 
tiere , rangez-y vos pigeonneaux l’efto- 
mach en haut ; garnillez-les de Ris-de- 
Veau, Champignons, Truffes, Bearilles : 
‘affaifonncz vôtre Tourte dePoivre,Clous, 
“un paquet que vous Ôterez en fervant; 
“mettez Lard pilé ou fondu, moëlle de 
‘Bœuf par morceaux , jus de Citron , ou 
“Verjus de grain en fervant. 


Tourte de Ponlers. 


… Pour faire cette Tourte, mettez les Pour 
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Îets par quartiers ou plus petits morceaux, 
ou les brifez & les empârez de même pâte 
-que deffus ; affaifonnez vôtre Tourte de 
même que la précedente & la couvrez de 
la même pâte, & mettez-y jus de Citron 
en fervant,.  , 


Tourte de Cailles. w ch 


Faites bien nettoyer les Cailles , trouf- 
fez-les, & les empârez enpâte brifée, 
affaifonnez-les de Sel, Poivre , un pa- 

-quet; garniflez la Tourte de Ris-de-Veau, 
Champignons , Truffes par morceaux, 
Lard pilé ou fondu, moëlle de Bœuf; puis 
la couvrez , faites-la cuire deux heures, 
& y mettez un jus de Citronen fervant. 


Tourte d’Allonctres. 


Habillez proprement vos Alloïüetres, : 


rangez les dans une tourtiere avec pâte 
faire comme deflus , garniflez - les de 
Champignons, foyes gras, Lard pilé, 
moëlle , un paquet d’aflaifonnement, Sel, 
Poivre, & la couvrez de même pâte ; 


faires-la cuire une heure & démie , étant 


cuite , faites unediaifon avec Lard fondu 
& farine frite ; ajoütez-y des Capres, 
mettez-y du Verjus où jus de Citron. 

LA | Tourte 
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{ 
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Tonrte de Gandivean fenillerée, 


Hachez dû blanc de Chapon ou roüelle 
de Veau, avec autant de moëlle où grill 
de Bœuf : affaifonnez ce Gaudiveau , de 
Sel, Poivré , fines ‘herbes s Ciboules 
hachées bien menué: : faites une pâte avec 
eau , farine, & un peu dé Beutre , qu’elle 
foit molette 8& fine : faites unc abbaiffe, 
& mettez la moitié autant de Beurre bien 
manié & l’écachez avec la pâte, pañlez 
le rouleau deffus, & la ployez cinq ou 

_ fix fois également fans que le Beurre pa- 
roifle : laiflez repofer vôtre pâte une heure 
“où déux au lieu où vous la ferez : faites 
une abbaiffe de la moitié de vôtre pâte 
dans une tourtiere ; mettez la chair ha= 
chée, garniflez-la de Champignons, Truf_ 
fes, Crêtes, Ris-de-Veau , culs d’Arti. 
«chaux, ou Latd fondi où pilé ; couvrez- 
«Ja de la même pâte & ‘la dorez‘ ‘faites-la 
cuire une heure, & mettez jus de Citron 
#& de Mouton en fervant, ©. 


Tourte de Foyes gras, 


Paflez les foyes dans l'eau chaude, ran. 
Igez-les dans une rourtieré fur une abbaifle 
de pâte fine, garniflez-la de Champi- 

Q g 
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gnons par morceaux hachez menus, fines 
. herbes, Ciboules, Lard pilé.; affaifonnez 
. de Sel, Poivre , Clous, un morceau de 
.Girron verd. &-]la 'couyrez de la même 
pare, dorez:la& la faites cuire une-heure 
& demie ; pilez un foye de mème & le 
pallez à la Caflerole avec un peude Lard 
fondu & farine frite pour faire Ja liaifon, 
puis paffez-le par l’écamine avec jus de 
Mouton & de Citron aprés l'avoir pilé: 
frottez le fond du plat d'une Echalotte, 
& mettez votre jus dans la Tourte en fer- 


yant, Le 
Tourte de Beatilles. 


Nettoyezles Beatilles dans l’eau.chaude, 
rangez-les fur une abbaïfle dans un tour- 
tiere avec pâte fine;garniflez vôtre Tourte 
de Champignons, Truffes, Ris.de-Veau, : 
moëlle deBœuf, affaifonnez-la d’un pa « 
quet , Sel; Poivre, Lard pilé.ou fondu, « 
Sc la couvrez del: mème pâte ; dorez-la, « 
faires-la cuire deux heures à petit feu, 
& mettez jus de. Citron & de Mouton en 
fervant. | 


Tourte de rognons de Van. 


Cy 


HF sbhussh 12160 2908 891 S: . 
+ Hachez, des) rognons-de Veau: avec-un# 
peu de Lard, affaifonnez-les. de Ciboules,s 


l 
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finesherbes, Sel, Poivre, Champignons, 
Ris-de-Veau : faites vôtre Tourte avec 
pâte fine,couvrez-la demème pâte, faires- 
la cuire une heure & demie, & mettez 
jus de Citron & de Mouton en fervane. 


LT ourte deblanc de Chapon, 


CO "OO "ROUTE DOVE OMINMTIIS OU 4 dE 

:.Hachezun.blanc de-Chapon tout crud 
avecaufant.de moëlle ou gtaifle de Bœuf: 
faites une Tourte avec pâte fine, garnif- 
{ez-lade Champignons, Truffes, Crêtés, 
Ris-de: Veau, aflaifonnez-laid’un paquec 
de.fines herbes, ' Sel; Poivre, ‘un peu de 
Lard pilé, &couvrez-la dela mème pâte 
dorez vôtre Tourte ®&.la faites :cüiré une 
heure 8 demie, & mettez-y un jus de 
Citron-8& de Mouton en ferÿvant, | 


Sont Ub 3Tounte, de Lapréaus. 201 27 
AMOT SF asso 3° Jens a 15 Sen 
«Coupez les. Lapreaux par-merceaux, 
paffez-les par la poële avec Lard fondu, 
un, peu de farine.frité , fines herbes, &z 
Ciboulettes : aflaifonnez le tout de Sel, 
Poivre ,:un,peù de Boüillans'érant froid, 
faites vôtre Tourte avec pâte fine, gar- 
niffez:la deMorilles ; Tiuffes, Lard-pilé, 
-&: la:couvrez, de. mème pâte ::faires-la 
cuire une heure.& demie ; étant à demy 
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cuite, mêttez la fauce dans laquelle vous 


les aurez'pallez fur lé feu dans la poëles 


& ajoürez-y'un jus d'Orange en fervañt. 


S110UNE 


Tonrie de Land our) RE 


Faites fondre une livre de Lard, paf- 
fez-le par l'étamine avec deux ou trois 
culs d'Arrichaux cuits & bien"pilez dans 
‘un mottier', déux jaunes d'Orufs'eruds, 
deux Macarons auf pilez , aflaifonnez-le 
de Sel, Sucre, quatre jaünés’ d'Oeufs, 
écorce de Citron confite bien hachées; & 
wun peu’ d’eau de. fleur d'Orange’, bâttez 
bien le tout enfemble & le metrez un peu 
fur le feu: remuez lé tout avé une cuil- 
Jiere fur une abbaiffe de pâte fine, faites- 


Ja cuire fans la couvrir de pâte unedemy- : 


heure au moins : faites une glace avec un 
filer d’eau de fleur d'Orange & de fucre 
fin pañlé parletamis, & Be la Tourte 
proprement, mettez deffusun peu de Feu; 
étant cuite 8 prête à fervir | poudrez-la 
de fucre fin , &la fervéz chaudemetit. 
| suos 2! sonaoMsfls: : 979001) 
io oc Tourté de mibèlle de Ban: 1v0"1 
co ont »êq s5vs onpoT-510 y. est 
à \Faires fondre:la molle ét/laipatféz lpar 
l'étaminé mettez aprés dans la? moëlle 
trois jaunes d'Ocufs cruds; deux Maca- 
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ons, écorce de Citron confite rapée , af- 
faifonnez de Sel, Canelle, Sucre, & la 
pañlez un peu fur le feu , en la mouvant 
avecune cuilliere d’argent:faites la Tourte 
avec pâte brifée & bien mince , ne la cou- 
vrez point de pâte, faires-là cuire demy- 
heure & fervez avec fucre , eau de fenteur, 
-&.un jus de Citron. : 


Tourte de langue de Mouton: 


Ayez des langues. de Mouton, pañlez- 
les à la caflerole âvec Lard fondu, puis 
vous les mettrez dans une tourtiere fur 
une abbaiïfle de pâte fine, garniflez cètte 
Tourte de Truffes, Champignons, mor- 
ceaux de. Beurre frais , Sel , Poivre & 
Clous de .Girofle broyé & fines herbes , 
au lieu de Beurre vous pouvez y mettre 
du Lard pilésenfuite couvrez cette Tourte 
de fon abbaifle , laiffez-]a cuire une heure 
& La fervez avec jus de Citron. 

Tourte de langue de Banf. 

. Coupez une langue de Bœuf fallée par 
tranches bien déliés, rangez-les dans une 
tourtiere avec pâte fine ; affaifonnez-la des 
Poivre, Sel, fines herbes, un peu de Lard 
fondu, & la couvrez de la mème pate 
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faires-la cuire demy-heure ou‘plus, étant 
demy-cuite, mettez-y demy-verre de Vin 
vermeil, laiffez-la cuire tout-à-fait , & y 
mettez jus de Citron en fervant. 


Tourte de Fambon de Mayence. 


Coupez un morceau de Jimbon de 
Mayence cuit par petites tranches, & les 
rangez dans une tourtiere fur une at= 
baiffe de pâre fine , un peu de fines herbes 
menués 3; affaifonnez:la de Poivre, bon 
Beurre frais, une fe üille de Laurier, & la 
couvrez de la même pâte, dorez-la, & 
la faires cuire demy-heure ; étant cuite, 
mettez-y un jus de Citron & de Mouton, 
& un peu d’Échalotre en fervanc': au liew 
de mettre le Jambon par tranches ‘vous 
pouvez le hacher. STEEL fl 


Tourte de Ris-de-Veau, 


Faites blanchir les Ris-de-Veau dans 
‘Peau boüillanre, mettez-les en abbaifle de 
pâte fine, AA de Champignons, 
coupez en dez, Truffes, un paquét de 
fines herbes, Sel, Poivre, Clou de Gi- 
rofle battu, un morceau de Citron verd, 
Beurre frais & Lard pilé : couvrez certe 
Tourte de la mème pâte, dorez:la, & la 
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faites cuire une heure & plus ; érant cuite, 
mettez-y un jus de Mouton ou de Veau , 

_& jus de Citron en fervant. | 


Tourte de Ramiers. 


. Vuidéz les Ramiers, & leur écrafez 
Peftomach , mettez-les en abbaiffe de pâre 
fine avec Lard pilé, culs d’Artichaux, 
Motilles , fines herbes , Ciboules, Lau 
rier , moëlle de Bœuf,; Champignons, 
un motceau de Beurré frais, & couvrez 
vôtre Tourte de la mème pâte, dorez-la, 
& la faires cuire crois heures : mettez-y. 
un jus de Citron en fervant. 


… Tourte de moëlle de Bœnf feuilletée: : : 


Mettez de lamoëlle de Bœuf par mor" 
 ceaux, laiflez-la affiner & bien fondre, 
affaifonnez-la d’un peu de Sel, Poivre, 
écorce de Citron confite & autres, le tout 
rapé, deux Macarons pilez, deux jaunes 
d'Ocufs cruds bien battusavec le tout & 
fucre en poudre , mêlez le toutenfemble, 
&e le mettez en abbaiffe de pâte feüillerée, 
 dorez-la & la faites cuire une heure & 
demie : mettez-y du Sucre en poudre & 
Eau de fenteur en fervant : vous pouvez, 
fi vous voulez, piler la moëlle avec tous 
les ingrediens, 
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y Tourted'abatis d'Oifons, 

Mettez des abatis par morceaux, net« 
toyez-les bien &.lés échaudez, mettez- 
les en tourtiereentre deux croutes de pâte 
fine, àffaifonnez-les de Sel., -Poivre , 
Clous, fines herbes, Ciboules, une feuille 
de Laurier, Lardpilé, culs d’Artichaux, 
Charpignons ; Morilles, couvrez cette 
Tourte de même pâte, & da faites cuire: 
deux heures, & mettez-y une petite fauce 
blanche avec jaunes d'Oeufs en fervant. 


« 


Tourte de rognons dé Veau haché € cuit. 


Hachez un rognon de Veau qui foit cuir, 
mettez-le én abbaïife de pâte fine; af- 
faifonnez-le de Sel, Poivre ; Sucre, 
écorce de Citron confite & pilée, un peu 
de Beurre, deux Macarons pilez & du 
Sucre en poudre ; couvrez cette Tourte . 
de lamèmepäre, & la faites cuire trois 
quarts d'heure : mettéz-y un jus de Ci- 
tron, poudrez-la de Sucre ; & y mélez. 
de l'eau de fleur d'Orangeen fervant. 
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: CHAPITRE V. 


Des Pitez de Poiflons à fervir 
chauds pour Entrée, 


Pâté de Turbot. 


E Paäré fe fait ordinairement dans 
un baflin rond ou en ovale , ou bien. 

entre- deux abbaifles comme les autres Pà- 
tez, la pâteen doit être fine : il le faut 
bien écailler &, laver, couper la queuë & 
le bout de la tête, ôter les foyes, puis 
l’'aflaifonnér de Sel, Poivre, Clous, Ci- 
boulettes., fines herbes, Champignons ou 
Morilles, & le couvrir de même pâte; 
quand il fera à demy-cuit, mettez-y un 
verre de Vin blanc, étant cuit, mettez-y. 
un jus de Citron ou Verjus de grain en 
fervant. | 

+ Paté de Barbuë, 

Le Pâié de Barbuë fe fait de même 
que le précedent, hors qu’il ne faut pas 
qu'il cuife fi long-temps.! 2 


#66 Le Patiffier parfait.” 
| Pâté de Rongets. 


- Il faut garder les foyes & nettoyer bien 
les Rougets, faites vôtre Pâté dans un 
baflin, ou bien à l'ordinaire ; affiilon- 
nez le.de .Sel, Poivre, Champignons. 
pattes d’Écreviffes , fines herbes, Ci- 

boulettes, & le convrez de même pare, 
pallez les foyes par la poële avec un peu 
de Beurre roux, il faut les piler & les 
pafler par l’étamine avec demy-verre de 
Vin blanc, & les mettre dans le Pâté lors. 
qu'il fera. à demy-cuit : mettez-y un jus’ 
de Citron en fervant. ” | 


Pate de Solles. 


Aprés que les Solles feront bien écail- 
Jées & lavées, empârez les avec pâte fine 
dans un baffin ou Pâté dreflé : aflailon-. 
nez-les de Sel, Poivre, fines herbes bien: 
menuës , Ciboules, Champignons, Truf- 
fes, Morilles , ou Mouflerors, Huîtres: 
fraîches & le couvrez : quand il fera cuit, : 
metrez-y un jus de Citron, & faites que 
le Beurre n’y manque pas, 


|  Paté de Carpe enticre. 
Il faut écailler la Carpe, la larderd'An< | 
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guille , affäifonnez-la dé Beurre, Sel, 
Poivre, Clous, fines herbes, Cibouletres 
menuës, Laurier, Huicres fraiches, &e 
dreflez-la en Pâté de la longueur de la 
Carpe ÿ il faut de la mème pâte, le cou« 
vrir, & le faire cuire à petit feu, mettre 
un vetréde Vin blanc quand il fera à de- 
my-cuit. | 


‘# Pate de Carpe farcie, 


Ecaïllez la Carpe & la dépoüillez par 
le dos, que la peau foit entiere : hachez 
bien la chair, aflaifonnez-la de Sel, Pois 
vre, Mufcade, fines herbes, Ciboulettes 
& bon Beurre : fareiffez la peau avec la 
dite chair, Champignons, laittes de Car 
pes, Huïîtres fraïches , culs d’Artichaux 
cuits ; deux Clous de Girofles, & l'af- 
fembléz comme fi elle étoit entiere ; cela 
fait, dreflez-la en pâté ; laiflez-la cuire ; 
étant cuite mettez-y un jus de Citron en 
fervant. ASIE 
Paré de Brochet difofe. 


1] faut defoffer le Brochet aprés l'avoir 
écaillé, &-le dépoüiller par deflus le dos, 
faire que la tête & la queuë riennentäla 

au ,° & faire une farce de la chair, af> 
Bilonnée de Sel, Poivre; Mufcade, fines 
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herbes ÿ Ciboules & Beurré frais, ét 
tez-y les laittes des AS ee 
& Huîtres , & hachez bien le tout ; cela: 
faic, vous mettrez vôire hachis dans la. 
peau de.vôtre Brocher, & vous ferez 
comme sil étoit entier, enfuire vous: 
mettrez vôtre Brochet:en Paté, dreflé de 
pâte fine avec Champignons autour du: 
Brochet, Huîtres fraîches & culs d’Arti- 
chaux , & le faites cuire à petit feu : 
mettez-y jus de Citron en fervant. 


Pate d'Anguille. 


11 faut écorcher l’Anguille, la coupes 
par tronçons, mettez-la en Pâté drefléen 
pâte fine en ovale ou rond, affaifonnez-le 
deSel, Poivre, Clous, fines herbes, Ci- 
boules, Beutre frais, -Capres, Laurier , 
chapelure de pain, Champignons, laiffez 
cuire ce Pâté, étant à demy-cuit mettez: 
y un verre de Vin blanc, & jus de Citron 
en fervant. | 


à is 
L 


Pâte de Lamproye. 
Il faut virer le fangi de la Lamproye, 
& la limoner dans eau chaude ; l'empâter 
en pâte fine; dreflez le Pâté enrond ou 
en ovale, affaifonnez-le de Sel; Poivre, 


m CT pr 7 
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Mufcade, Clous, Truffes, Morilles, fines 
herbes, Ciboules, Beurre, chapelure de 
pain; & quandil fera àdemy-cuit ; met- 
tez le fang dans lé Päté avec un verre de 
Vin clairec; faites-le cuire à petic feu.” © 


Pate de Lamproye a l'Angloift. 


# Ce Pâté fe fait de la forte : gardez le 
fang, limonez 14 Lamproye, & l'empa: 
“ez en abbaïffe de pâte fine : affailonnez 
ce Pâté de Sel, Poivre, Sucre, écorce 
de Citron confie & pilée, chapelure de 
pain; & quand il fera à demy-cuit, met- 
tez le fang & un démy- verre deVin blanc, 
faites-le cuire à petit feu : quand il fera 
Cuic, mettez-y un jus de Citron. © 
Puf Pâte de Trüite. 
On peut larder la Truite d’Anguille;, 
aprés l'avoir écaillée & tailladée, puis la 
mettre en pâte fine, Paté dreflé ou ça 
abbaifle ; affaifonnez-la de Sel, Poivre, 
Clous , Laurier, Beurre frais, Champi= 
pnons, culs d’Artichaux, Ciboules, fines 
herbes” hachées bien menuës, Capres, 
 Huîties fraîches ;‘laitres de Carpes : ce 
 Pâté éraht cuir, metréz:ÿ un jus de Ci- 


 tron en fervant, 


| 


er 


‘ 
=" 
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Pare de Thon. ? 25 # | 
… Coupez le Thon par roüelles aprés a-| 
voir écaillé, vous «le pouvez enrichir 
d'Huitres, culs d'Artichaux; fines herbess) 
Ciboules, Beurre frais, Sel, Poivre; 
Laurier, une ou deux tranches de:Citronf 
verd, & lé faires cuire à petit feu , étant 
cuit ,}mertez-y un jus de, Cirons] Où un! 


filet de Vinaigre en fervant. oil 100 


tot F 


È 1 718 éisMeit 
Paté de Barbotte 


-  Dépoüillez les Barbotres. & .les.mettez! 
en Pâré drefé, avec pâte fine &c avec fes 
foyes, Champignons, laittes de Carpess 
queués d'Ecevilles, petits culs. d'Art 
chaux & Huitres fraîches, fi c’eft la fai-! 
fon ; affaifonnez-le de Sel «Poivre, fines“ 
herbes, Ciboules & jus de Citron en fer 
Vanborh'h)ssiurT 0 45B1 la 0eq fox 
£} 1 .3hf Paté de Brémes, 105 s'| 25 CFA 

.Ecaillez les Brèmes & ‘es railladez, | 

Mmerrez-les en Pâré dreilé de pâre fine 18 
le couvrez dela même pâte 3 affaifonnezek 

Îe de Beurre, Sel, Poivre, Ciboules, fines! 

herbes, Clous pilez, Laurier, :Champis 

BAONS » Hufrres >. Capres » & jus.de Cis 

tronen fervant. | ÈS à 


dr ia48 1 as ne ! * 
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Paré de Gandiveau. 


Faites hacher chair de Carpes,Tanches 
ou Anguilles:; faites ce Paté Comme le 
précedent & l’affaifonnez de même, hors 
qu'on y peut mettre des laittes de Carpes 
& des Morilles ; il ne les faut pas cou- 
vrir : mettez une fauce blanche & jus de 
-Citronen fervants :!7 1507 


Petits Parez fenilletez. 


Il-faut hacher de la chair, d’Anguille 
avec laittes de Carpe & Champignons à 
demy-Cuits en a À 1 aflaifonnez le 
tout deSel, Poivre; .Cibouletres, fines 
herbes ; faites fondre. de bon Beurre, la 
moitié autant qu’il y a de hachis, & faites 
une pâte feüilletée pour vos Pârez que 
vous ferez cuire dans une tourtiere ou au 
four »&:y metrezuh jus dé Citron ou Ver. 
-jusde grain , en fervant pour Entre-mets, 
ou pour garnitures d’autresplais d'Entrées, 


Pate fin. 
.-Faitesunepâre feüilletée , &en formes 


“ne abbaiffe en forme quatrée où ovale, 


& lagarniflez de chair de Carpe ou d'An- 
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guille bien hachée, culs d’Artichaux ; 
Champignons, laittes ; pattés d’Ecrevifles 
& bon Beurre, Sel, Poivre ,' Clous, & 
‘les Andoüillectes de Poiflon ; faites cuire 
ce Pâté dansun four, étant cuir, mettez- 
y une fauce blanche, & jus de Citron en 

_fervant. à. ait 

Paté de blanc de Brochet. 


/ 


Hachez bien lé blané de :Brochet avec 


Champignons, & le faites cuire à demy 
dans une caflerole avecunverre de Vin 
blanc & un morceaude Beurfe ; affaifon- 
‘nez de Sel, Poivre,Ciboules, fines herbes, 
“Champignons par morceaux, laittes ; culs 


d'Artichaux , mettez letouten Pâté dre 


fé: & le couvrez,& y verfez jus’ de Ci: 
tron en fervant. 


; à Paré de Macrenfts. 2 


-: 1 faut bien battre les: Macreufes avec M 
Je dos d’un gros couteau, & faire unepâte # 


commune , & drefler un Pâté qui foit 


bien épais, puis mettre les Macreufes au | 
fond avec Beurre, Sel} Poivre, Clous, 


Champignons, culs d’Attichaux , Cibou- 
des, fines heïbes &cle faire cuire fix heures: 


mettez-y un:jus de Citron en fervant;on À 


peut, fi l’on veut, farcir les Macreules 
d'une 


Cu 


L' 


1 


j 


L 
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d’une farce de Poiflon, & garder de la 
farce pour en mettré au fond de l’abbaïffe, 
& fur quoy vous polerez vos Macreufes : 
on fert ce! Paré:chaud ou froid ; chaud 
pour Entrée, & froid pour Entre-metss 


eos * 


pr à Pâte ‘de Macreufts défapées. 


11 faut defoffer.les Macreufes, faire une 
farce de la même chair, l’empâté en un 
Pâté dreffé, & l’affailonner comme deflus, 
hors: que l’on peut faire la pâte plus fine : 
-ikle faut bien faire cuire, car ce Poiflon 
eft dtir : vous pouvez accompagner ce 
hachis lors que vous voudrez fervir ce 
Päté d’ün ragoût fair avec laïttes de Car- 
ps; queuës d’Ecrevifles, Champignons 
& Truffes, ou bien unragoût d'Huîtres, 
le tout aflaifonné de bon goût & cuit à 
propos. 
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| RUN 


CHAPITRE VIE 0 

Des Tourtes de Poiffon , Pout 
fervir chaudement pour Entrées. 

Tourte de Laiftes de Carpess 1 \ 


] L faut faire une pâte fine, former une: 
abbaiffe au fond de la tourtiere . &c. 


y ranger fes Laittes affailonnées de Sel. 


Poivre, Mufcade, fines herbes, Cibouless 
Champignons, Morilles, Beutre, & cou. 
vrir vôtre Tourte d'une même. pâte. Jar 


4 


dreffer , & la faire cuire àpetit feu, puis. 


y mettre un. jus. de Citron en fervant. 
* Tourte dé langues de Carpes. 
Cette Tourte {e fait de même que celle 


de laitres, hors qu'à celle-cy vous 
pourrez mettre les yeux & la cervelle des. 


Carpes ; les Truffes y font fort bonnes, : 


ê& un jus de Citron enfervant. 
Tourte de foyesdi Brocher: 
A faifonnez la Tourte de foyes de Brou 
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chet , de mème que celle de laittes, hors 
qu’il la faut faire au Beurre roux, & y 
mettre un Anchois fondu, Capres &'jus 


de Citron en fervant. 
. Tourte d’Ecreviffes, 


Il faut faire cuire les Ecreviffes avec un 
vérte de Vin blanc, aprés les avoir bien: 
Javées, nettoyer les pattes & les queués , 
& piler tout le refte dans un mortier, le: 
pafler par un linge ou éramine avec ‘un 
. peu de boïüillon d’Ecrevifle &c un peu de 
Beurre chaud , rangez le rout dans la rour- 
tiere avec Sel, Poivre, Ciboules, Cham 
pignons par morceaux , couvrez vôtre 
Tourte, dorezla, & la faites cuire | & 
mettez-ÿ un jus de Citron en fervanr. 

Il y en a qui hachent les Ecreviffes, 
_ & les mettent fur uné abbaiffe en tour- 

tiere avec faites de Carpts, Champi< 
gnons, foyes de Brochet, Moulles , Tru£: 
fes , bon Beurre & bon affaifonnement. 


Tourte & Anguille. 


H faut écoteher l’Anguille "ôter Para 
rête, hacher la chair avec fines herbes, 
Ciboules, Sel, Poivre , Champignons: 
& bon Beurre ; vous faites une pâte fine 

Rt if) 
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& vousen formez vôtre Tourte que vous. 
ferez cuire; étant à demy-cuite , mettez- 

xun-verre de Vin blanc , & en fervant 

trois jaunes d'Oeufs.cruds & un jus de, 


Citron. 1 
Tourte d'Anguille par roielles. 


- Ecorchez.l’Anguille & la coupez. pat. 
roüelles aprés-avoir Ôté l'arrête , ,& l'em-: 
pâtez en pâte fine ; affailonnez.la de Sel, 
Poivre, Champignons coupez en dez 
Morilles ou Mouflerons, fi vous enavez,. 
& autres aflaifonnemens ordinaires, for 
mez vôtre Tourte & la couvrez ; fervez+; 
la à la fauce blanche. 0 serions 


Tourte de chair de Poifon hachée. 

.Hachez de la: chair de Carpes:avec de: 
fines.herbes , Sel, Poivre, Beurre, Clous . 
battus, 8 la mettez par: morceaux dans. 
le fond. de la tourtiere; avec Champi= 
gnons, culs d’Artichaux, laittes de Car- 
pes & Capres, couvrez & lafervez avec 
jus de Citron au brun; il faut accommo- 
der proprement vôtre Tourte. : t£ 

89% 1 Sn 29 VE fa F4 

not swjol 1e ;rolmedià 


 LecParifher pérfais 47? 
Tourte de Saumon par tranches, 


Il faut prendre une roüelle de Saumori 
& la faire boüillir à bouillon dans une 
cafferole avec un verre de Vin clairet, la 
tirer par petites tranches , & l’empâter en 
pâte fine ; affaifonnez-la de Sel, Poivre, 
Clous de Girofle battus, Champignons, 
Mortilles, 8 bon Beurre, le tout étant 
ainfi mis fur vôtre abbaifle , couvrez-la ;: 
& lors que la Tourte fera cuite vous la: 
fervirez avec jus de Citron. 


Tourte de Saumon hache. 


_+Machez une roüelle ‘de Saumon avec’ 
Champignons , fines herbes, Ciboules, 
Sel; Poivre , &l'empâtez en pâte fine; 
mettez-y Champignons par morceaux; 
culs d’Artichaux coupez pout la! garnit) 
tout au tout, & jus de Citronen fervants 


Tonte dEperlans, 


Hächez des Champignons ou Motilles, 
& les mettez au fonds de la Tourte, ran- 
gez-y “entiers ou par filets les Eperlans, 
aflailonnez de Beurre, Sel , Poivre, fines 
herbes & Cibaules ; dreffez vôtre Tourte, 


A7S  LePariffierparfait. 

& la faites en pâte fine, couvrez-la, & 
y mettez un jus de Citron ou d'Orange 
en fervant. ii 


a Tourte d'Huitres. j 


Ea Tourte d’Huîtres fe fait de même y 
hors que vous y ajoërez l’eau des Huîtres,, 
un peu de chapelure de pain, Gapres, une 
tranche de Citron verd ; couvrez-la & y 
mettez un: jus de Citron ou d'Orange: 


en fervant.. ; | 
Tourte de Selles, 


1! faut deloffer les Solles, ôter routes 
les arrètes , couper les tèves, & les fire 
avec de bon Beurre, & faire frire la Tourte: 
de la chair par morceaux-avec Champi- 
gnons, Truffes & Morilles ; :{fifonnez+ 
la de Sel, Poivre, Ciboules , fines her 
bes hachées bien menu, & la couvrez:# 
mettez-y jus de Citron en fervant, les cè. 
&cs.& arrêtes au tour pour garniture, 


Tourtes: de Moules, 
. Aprés que les Moules feront nétto ées 


&: bien lavées, -pafftz-lés à Ex cafferole: 
avecbon Beurre, ôtez-les hors l'écaille:) 
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empatez-les avec Champignons par mor= 
ceaux & Morilles ; affaifonneéz-les de Sel, 
Poivre, Thim &, Beurre en pâte fine; 
couvrez vôtre Tourte de fon: abbaifle 
étant à d'mi-cuire, metrez-y l’eau de vos 
Moules avecus peu de chapelure de pain; 
laiféz-la achever de cuire, & la fervez 


aprés avec jus de Citron. | 


Tourte dé Pigronmaux de Carême, 
11 faut piler chair de: Brochet avec un 
peu de chair d’Anguille, laittes de Car- 
pes, aprés avoir bien haché letout, affai- 
fonnez le de Sel, & formez des manie- 
res de petits Pigéonneaux fur un feüille 
dé papier, ce qui fe faic en les manianc 
avéc du Béurre fondu; crainte de s’'empà- 
tér les mains, vuidez-lesavecle eul d'une 
lardoire de bois, & y mettez un petit 
morceau de foye de Brochet & de Bar- 
botre, faites-lés blanchir dans une Cafe: 
tole avec Beurre chaud : de [a même chair 
Vous pouvez faire crères de Coq, & em- 
pâter le tout bien rangé en pâte fines, 
alläifonnez dé Sel, Poivre, un paquet 
piqué de Clous, Chimpignons, laittes . 
Gilles 0 ‘bo “Bêurre, un peu de Vin 
Blanc! coùvrez-la:, étant cuite mettez-ÿ 
un jus, de Citron en fertant,  *" "" 


480 Le Pariffier parfait. | 
Tourte de Beatilles de.Poifon. . 


De la même chair cy-deflus vous pouvez 
former adroitement des manieres de crères 
de Coq &:Ris-de-Veau, y mêlant & 
pilant deux ou trois laittes ‘de Carpes, & 
faire les Ris-de- Veau dans une cuilliere 
d'argent ; les faire blanchir dans le Beurre 
chaud ,: avec les crètes ” & empâter com- 
me deflus, affaifonnez vôtre Tourte com- 
me la précedente, & la fervez.de même. 


Tourte de T'anches farcies, LOUE NT 


.H faut limoner les Tanches, les fendre 
par le dos, faire tenir la tête & la queue 
à la peau, & les farcir d’une farce avec 
chair, Champignons, laittes de Carpss, 

l'flailonner de Sel, Poivre , Ciboules ; 
fines herbes, C'lons: pilez, &. farcir vos 
Tanches ; érant farcies,il faut les affaifon- | 
ner de Sel, Poivre, Ciboules, fines herbes, | 
Clous pilez , &c farciss étant farcis , il M 
faut les mettre dans une pâte fine avec M 
Huîtres, Champignons, laittes de Car= # 
pes ; Foyes de Brochet, Beurre &un ver: « 
re de Vin blanc à la demi-cuiffon. Étant 
achevez de cuire Vous y mettez ji DIE e 
Citron en feryant. EP e | 
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Tourte de Perches, 


Habillez proprement des Perches,faites- 
les boüillir un boüillon avec un verre de 
Vin blanc pour ôter l’écaille , empâtez- 
Jes en pâte fine, affaifonnez - les de Sel, 
Poivre , un paquet piqué de Clous, ajoù- 
tez.y des laittes de Carpes, Champignons 
Morilles, Huitres & Beurre ; couvrez vô- 
tre Tourte, & la faites cuire ; étant cuite, 
mettez-y un jus de Citron en fervant. 


Tourte de Tortue. 


Coupez la tête & les pieds de la Tortué, 
faites-la cuire en Vin blanc & eau jufqu'à 
ce qu'elle quitte les écailles , & l'empa- 
tez en pâte fine, & vous fouvenez d'ü= 
cer l’amer , tout le refte eft bon : afl1ifon< 
nez-la de Sel, Poivre, Mufcade, fines her- 
bes , Ciboules , Champignons, Moril- 
les, pattes d'Ecrevifles , & queuës , Ca 
pres, un peu de chapelure de pain, fort 
peu de Beurre, couvrez-la & mettez-y ju& 
de Citron en fervant. 


Tourte d'Ecreviffes hachées. 


Aprés que les Ecrevifles Eu a 
c S{ 
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à l'ordinaire , prenez-en les queuës , ha- 
chez-les , & les empatez avec laittes de 
Carpes, Champignons par morceaux,foye 


de Brochet , Morilles , Truffes, Sel ,Poi- 


vre, un paquet de fines herbes, piqué de 
Clous , & bon Beurre ; couvtez la Tour- 
te , & la faites cuire ; étant cuire, mettez- 
ÿ un jus de Citron ou d'Orange en fer- 
vant. 


\ 
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CHAPITRE VII. 


Maniere; de faire diverfes Tourtes 
pour fervir en Entre-mets , tant 
CR gras qu'en maigre. 


Tourte de Crême. 


D Îlez un quarteron d’Amandes, & les 
paflez par l’étamine avec une pinte de 
Lait, & faites-les cuire à petit feu , en re- 
muant : quand le tout fera tari de la moi- 
tié, mettez quatre jaunes d'Oeufs crus, 
& remuez encore : quand vous voyez que 
vôtre Crème s’épaillit, mettez-y un quar- 
teron de Sucre, un peu de Sel, & la tirez 
dans un plat frotté de Beurre : faites une 
abbaiffe dans une tourtiere de pâte fine 
bien déliée & à petit bord : mettez-y vô- 
tre Crème qui ne foit point trop épaiffe, 
rapez de l'écorce de Citron confite, met- 
tez-la dedans & la dorez : étant cuite, 
ia de bon Sucre , &, y verlez de 
l'eau de fleur d'Orange. 


Tourte de Créme an naturel. 


4 


Mettez boüillir une pinte de Lait à petit 
Sf ij 


AS$4 Le Pariflier parfait. 
feu : quand il {era réduit à la troifiéme 
partie , mettez-y fix jaunes d'Oeufs, un 
peu de Sel’, du Sucre , un morceau de 
Beurre frais : remuez bien le tout enfem= 
ble , & laiff:z-le refroidir : faites vôtre 
Tourte comme deflus, & Ja fervez de 
même. : 
Tourte de Piffaches. 


11 faut piler les Piftaches, aprés les avoir 
pilées y mettre un peu de Sel, du Sucre, 
un morceau de Beurre , écorce de Citron 
confite & hachée , faireune abbaifle dans 
une tourtiere de pâte fine bien déliée à 
petit bord , & former vôtre Tourte : 
quand elle fera plus demi-cuite, la glacer | 
avec Sucre & eau de fleur d'Orange. 


Tourte de Melon par tranches. 


Prenez des tranches de Melon bien dé- 
dites , & les arrangez dans la tourtiere 
avec pâte fine ; affaifonnez-les de Sucre, 
Canelle, un peu de Sel & écorce de Ci: 
tron confre , achevez de former vôrre 
Tourte , & la couvrez de bandes fait 
avec la même pâre de votre abbaifle ou 
autrement : doréz-la & la faites cuire, 
étant cuite, mettez-y de la fleur d'Orange 
-& du Sucre en poudre en fervant 
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Tourte de Mlon en sem 


Faites bouillir de la chair de Melon avec 
un verre de Vin blanc: quand le boüiloñ 
fera confommé , pilez de l'écorce de Ci- 
tron confité dans un mortier avec deux 
Macarons, un peu de Sucre, de la Canelle, 
faites vôtre Tourte en pâte fine, fans la 
couvrir : mettez-y du Sucre , de la fleur 
d'Orange en fervant, ou la glacez. 


Tourte d’ Ai gre doux. 


Mettez un verre de Verjus ou jus de 
Citron , avec un quarteron de Sucre : 
quand il {era boüilli, ajoütez-y de la Crè- 
«me ce jque vous jugetez à propos ; fix 
jaunes d'Oeufs , un peu de Beurre, fleur 
d'Orange, écorce de Citron confire rapée, 
& mettez tout cela en pâte fine fans le 
couvrir , faites cuire cette Tourte, étant 
cuite , fervez-la chaudement aprés l'avoir 
poudrée de Sucre. | 


Tourte d’ Amandis. 


Pelez des Amandes , pilez-les avec [a 
moitié autant de Sucre , mettez-y un peu 
de Beurre , Sel, écorce de Citron rapée, 

Sf ïij 
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un peu de fleur d'Orange mufquée, & 
mettez tout cela en pâte fine au fond d’une 
tourtiere ; laiflez cuire vôtre Tourte & la 
glacez quand elle fera cuite. 


Tourte de Champignons. 


Faites une abbaïffe de pâte fine, mettez- 
y des Champignorïs par morceaux ; affai- 
fonnez de fines herbes, Ciboules , Sel, 
Farine, Beutre frais, & la couvrez de la 
même pâte , dorez vôtre Tourte, faires- 
la cuire, & y mettez en fervant un jus de 
Citron & jus de Mouton. 


Tourte de Morilles. 
: La Tourte de Morilles fe fait de mème 


que celle de Champignons, couvrez-la &c 
la fervez de même. 


Tourte de Monfferons. 


> 


un paquet que vous retirerez & fervez de 
y | mt NT 2 OC SE rte ES SHAPONTE 


t 4 ” FA H 
Pare : duty et rrury da : ALES Es 
: AL Atan s s À él dd ETAT ÿ 7 4248 pie » 
: si 2 


= 


Le Pariflier parfait. 487. 
Tourte de. Truffis. 


Pelez bien les Truffes , &: les coupez 
par. tranches ou par morceaux , empâtez- 
les de même que les Mouflerons , avec 

un peu de farine frite , aflaifonnez- les 
de même d'un jus de Citron.& de Mou- 
ton.en fervant. 


Tourte de. culs d’Artichanx. 


Quand les Artichaux feront bien cuits 
& bien blancs , empâtez-les en pâte fine, 
avec fines.herbes , Ciboules menus : af- 
fonnez-les de Poivre, Mufcade , Sel &: 
Beurre, couvrez vôtre Tourte de même 
pâte , mertez-y une fauce,blanche.en fer- 
vant, avec un filet de Vinaigre. 


Tourte de Crème. d’Artichaux. 


.Pilez des culs d’Artichaux bouillis, & 
les.paflez par l'étamine avec, Beurre ou 
Lard fondu, deux jaunes d’Oeufs cruds : 
affaifonnez cette Tourte de Crême, & 
mettez-là en pâte fine : faites.que là mour- 
te foi bien mince , laiflez-la cuire, & la 
fervez avec un jus de Mouton & jus de 
Citron. D où di 
| S£ üij 
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Tourte de Créme d'Artichaux an Sucre 


Faites de la Crème comme deflus, &. 
y mettez un Macaron pilé & un peu de : 


Crème de Lait, affaifonnez - la d’un peu 
de Sel , Sucre, écorce de Citron confite 
& pilée , & faites vôtre Tourte fans la 
couvrir , mettez -la cuire , étant cuite 
glacez-la, quand vous voudrez la fervir 
avec du Sucre & eau de fleur d'Orange. 


- 


Tourte de Bete-raves. 


Faites cuire des Bete - raves dans la 
braile &: les nettoyez bien ; coupez - les 


par morceaux , faites-les boüillir avec un 
verre de Vin banc & les pilez dans un 


mortier avec Un morceau de Sucre , un 


peu de Sel jufqu'à ce qu’elles foient ré= 
duites en marmelade,& mettez-les en pâte 
fine avec écorce de Citron confite & ra- 
pée , un peu de Beurre , formez vôtre 


Tourte, & la fervez avec du Sucre & ea 


de fleur d'Orange fans la couvrir. 
Tourte de Beurre bardéc. 


El faut piler un peu d'écorce de Citron 
confite, un peu de Sel, Canelle ; deux 
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Macarons , un morceau de Beurre frais, 
quatre jaunes d’Oeufs cruds , & mettre 
le tout en abbaifle de pâte fine ;: & la 
bardez avec Sucre & eau de fleur d'O= 
range en férvant. 120] 1 


Autre façon de Tourte de Biurre. 


Mettez un morceau de Beurre & de 
Sucre , eau de fleur d'Orange , deux Ma- 
carons pilez , quatre jaunes d'Oeufs , un 
demy-verre de Verjus confit , & faites de 
la Crème de Citron, mettez-la en abbaifle 
de pâte délayée , eau de fleur d'Orange & 
fucre en fervant ; ne la couvrez point. 


LU 


Tourte de Créme de Pommes. 


Pelez des Pommes de reinettes, faites. 
les cuire dans une terrine avec du Vin 
blanc, c’eft-àsdire, la chair de la Pomme; 
étant cuites ; pilez : les dans un mortier 
avec du Sucre , fleur d'Orange ; & les 

aflég par l’étamine ; mettez - les en ab 
aille bien déliée , faites vôtre Tourte & 
ka glacez en fervant. 


Autre façon de Tourte de.Pommes. | 


Coupez les Pommespat tranches , ôtez 


= 
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le dedans, puis faites-les cuire avec du 
Vin blanc, écorce de Citron conf-e & 
pilée , Canelle , Sucre, & mettez le tout 
en abbaifle , pâté fine : couvrez vôtre 
Tourte de pâte feüilletée bien mince, do- 
rez-la & la faites cuire, & la fervez avec 
Sucre & fleur d'Orange. 


Tourte de jus. d'Ofulle. 


Pilez de l'Ofeille , tirez-en le jus , mets 
téz-le dans un plat avec du Sucre ,, Ca= 
nelle , trois Macarons pilez, un morceau 
de Beurre, trois jaunes. d'Oeufs, écorce 
de Citron confiterapée , fleur d'Orange, 
& faites.en une Cième, la faifant cuire 
fur le feu, ‘puis mettez-la en abbaifle 
bien déliée , étant cuite , fervez-la avec 
Sucre. 
Tourte d'Epinars. 


Prenez des feüilles -d’'Epinars:, & les 
faites amortir dans un! pot-de. terre avec 
un demi- verre de Vinblanc ; & quand 
tout. le Vin fera confommé, hachez-les 
bien menu; affaifonnez-les de Sucre ,'Ca= 
nelle , écorce de Citron confite, rapez un 
peu de.Sel', deux. Macarons pilez, un 
peu de Beurre ; mettez cette farce enipâte 
fine dans'une Tourtiere:, metrez-yeun jus 


Le pariffer parfait 491 


de Citron en fervant. 
Tourte d'Afpergts. 


Coupez le tendre des Afperges, & gat- 
dez les bouts pour la garnir : faites-les 
blanchir. en eau & les mettez en pâte-fine : 
dansunetourtiere, aflaifonnez-les de Lard 
fondu ou Beurre , fines heibes, Ciboules, 
Sel, Poivre ;. Mufcade ,, couvrez voue 
Tourte, faites-la cuire., étant cuite, met- 
tez-y de-la Crème fraîche ou.jus de Mous 
ton, & un jaune d’Oeuf. ie 


Tourte d'Ocufs. 


Mettez de l’eau de fleur d'Orange, un 
morceau de Sucre, un peu de Beurre & 
jaünes d'Oeufs: fairescommeune Crème 
& la mettez en pâte fine dans une tour- 
tiere & bien déliée ; cette abbaiffe fera à 
petit bord, rapez écorce de Citron verd 
pardeflus, faites cuire vôtre Tourte & la 
glacez proprement, : : 


Tourte d’écorce de Citron confite. - 
Pilez de l'écorce de Citron confie, 


deux Macarons, un peu. de Canelle ;, de= 
my.verre de,Verjus.de grain.confit ,mé- 
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lez bien le tout & le mettez en pâte bieri 
déliée : faites cuire vôtre Tourte, & met= 
tez-y de l’eau de fleur d'Orange en fer- 
vant. ART | 
ae Tourte de Vin vérmeil. :” 
se EUR | De 

Prenez demy-verre de Vin vermeil; 
demy-tafle de jus de Grofelles rouges; 
deux Macarons , quatre jaunes d'Oeufs, 
&t faites de tout cela comme une ‘efpece 
de Crème } affaifonnez-la de Sel ‘écorce 
de Citron rapée & confite un petit mor 
ceau de Beurre ; & la mettez en pâte bien 
déliée en tourtiere, laiffez cuire la Tourte, 
mettez-y de Peau de fleur d'Orange em 
fervanc. 


* 


| Tourte d'Oranges. © 


ST in 88 | 
” Prenez des Oranges, pelez-les, &c les 
coupez pat tranches, Otez=en les pepins 
& les mettez en pate déliée dans uné 
tourtiere avec Sucie ; un Macaron pilé, 
un péu de Piftaches coupées; couvrez la 
Tourte & la fervez avec Sucre:en poudre, 


Tourte de Citron verd: 
Cette Tourte fe fait dé mème que celle 


cy-deflus : ne méttez point de Piftaches, 
mais mettez-y écorce de Citron confité & 
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rapée , & la fervez de même, 
Tourte de marmelade d’ Abricots. 


* Prenez de la marmelade d’Abricots, 
mettez-la fur une abbaifle de pâte fine, 
avec Sucre, écorce de Citron confire & 
rapée, couvrez vôtre Tourte & la fervez 

avec eau de fleur d'Orange. 


Tourte de Piflaches. 


Prenez des Piftaches, coupez-les, met: 
tez-les en tourtiere fur une abbaiffe de 
pate fine & déliée , ajcütez-y du Sucre, 
de Pécorce de Citron confite pat mor- 
ceaux , & jus de Cicron ; couvrez vôtre 
Tourte de la même pâte, & mertez-y de 
l’eau de fleur d'Orange & la fervez chau« 
dement. | 


Tourte de Creme verte, 


Pilez des Piftaches , paflez-les par l'és 
tamine avec jus de Poirée, deux Maca- 
rons pilez, deux jaunes d'Oeufs , un peu 
de Sel & de Beurre frais, faites une ef 
pece de Crème, mettez-la en pâte fine & 
bien délice; faites cuire vôtre Tourte, & 
ajoûtez-y de l'eau de fleur d'Orange & 
Sucre en fervant. } tr ER D 


à 
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Tourte de Créme d'Amandes. 


Pilez une livre d’Amandes dans un 
mortier avec un peu de Lait , & les paflez 
par l’étamine , faites-les cuire fur le feu 
dans un poëlon ou pot de terre , & les 
remuez jufqu’a ce qu’elles foient en cré- 
me, puis mettez-y du Sucre , & dreffez le 
tout en pâte d’Amandes , & la marbrez 
avec jus de Framboife ou Grofelles , & 
fleur d'Orange en fervant. ; | 


Tourte de Franchipane. 

Faites une Crême avec du Lait & jaune 
d'Oeufs, quand elle fera faite ,mettez-y 
deux Macarons pilez , Sucre, un bâton 
de Canelle, demy-quarteron de Piftaches 
pilées ; un peu de Sel , écorce de Citron 
confite &.rapée , & la mettez en abbaifle 
de Maffepain , ajoütez-y de l’eau de fleur 
d'Orange & Sucre en poudre. 


PT NET 


7 \ Autre façon de Tourte de Franchipane. 
\ 4 


 Pilez un quarteron de Piftaches, & la 
moitié d’écorce de Citron confité , un 
peu de Canelle bartuë , deux Macarons, # 
deux pots de Crème naturelle fucrée, de 
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l'eau de fleur d'Orange ; deux jaunes 
d'Oeufs , faires une marmelade de tour, 
& la mettez en pâte feuilletée, ajoütez- 
y un peu de Beurre & couvrez vôtre 
Tourte, dorez-la, & la faites cuire avec 
Sucre en fervant. | | 


| Tourte de Champignons en forme de Cafferole. 


. Faites une abbaifle de pâte fine, met- 
tez-y des Champignons , fines herbes ha- 
chées bien menu, Lard fondu ou Beurre, 
Sel , Poivre, & la faires cuire à petit feu 
deflous, & grand feu deflus : quand elle 
fera cuite , mettez.y un jus de Mouton, 
fi elle eft au Lard, & jus de Citron. 
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DISÉSEDEERS | 


CHAPITRE IIl 


Des Bignets , @* autres pieces de 


.…Patiffierie. 


] L y a plufeurs fortes de Bignets , & 
À dont par confequentla maniere eft dif« « 
ferente : voici ceux qu’on {ert le plus or- | 
dinairement fur les Tables , on en fait 


des plats d’Entre-mets. 
Bignets an Fromage blanc. | L 


Prenez du Fromage Blanc, qui ne foit 
point trop égouté., & d’une fubftance 
graffle , pilcz-le dans un mortier ou autres 
vaifleaux propres pour cela ; mettez-y de, 
‘la farine & des Oeufs à proportion ; af 
faifonnez le tout de Sel, batrez: bien le 
tout enfemble avec un peu de Lait; il faut 
que la pâte foit un peu blanche. * 

Cela fait , faites-les frire dans du Sain- 
doux fi c’eft un jour gras, ou dans du 
Beurre fi c'eft en maigre; vos Bignets 
étant bien frits & de belle couleurs , vous 
les fervez avec force Sucre rapé par Fa 
Aus, 


1. mébile 
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fus , &'un peu d’eau de fleur d'Orange, 
_éuw éau/Rofe. fuite | 


| Bignts de moëlle de Bœuf.... 


lPout faire ces Bignets ,ilfauten pren= 
dte des morceaux , & les tremper dans 
l'une pâte faite comme la précedente, &c 
les faire frire de même. 

IR PH ER TX 3 | ; 
03 Bigners de Pommes. 

“On prend des Pommes de Reinettes;: 
-6n les pile, on-en Ote les trognons, en- 
fuite on les coûpe par morceaux déliez, 
on les met dans une cuilliere avec un peu: 
de pâte de Lait, comme on a dit ;:on les 
verfe dans la poële, & on les fait frire 
comme’ les précedens. SONO (ele 1 

Il y en a qui ne détrempent la pâte 
du'avec du Lait & des Oeufs , d'autres 
qui y font filer un peu de Beurre frais fon 
dy, ils n’en font que plusidélicars:, & fur: 
tout encore lors qu'on:y ajoùte du fucre,. 
&cun peu d'eau de fleur d'Orange ; ils fe: 
{ervent de même que les autres. 
Cum Bignesd'Amands. 

_ Ayezdes Amandes id échaudéz2, 
| “au 
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les & les pilez dans un mortier en les 483 
rofant de temps en temps d’un, peu de 
Lait clair , pour empêcher qu'elle ne fe) 
tournenf entais sous cn 
Cela fait , vous prendrez de l’êvorce 

de Citron cônfire vous :la pilerez. auf 
& la broyerez bien avec des jaunes) 
d'Oeufs cruds & un peu d’eau de fleur 
d'Orange, puis vous y mr Lo | 
des pilées , battrez bien le tout avec dela 
farine , ce qu'il én faudra bour lier là 
pare, en forte qu’elle puifle fe manier. … 
:Vôtré pâte étant ainfi formée; paflez:y 
le ronleau;pour l’aplatir ,coupez-la paë 
morceaux; que vous mertrez frire à l'or 
dinaire ; &: vous les fervirez: avec. Sucre; 
ea! poudréh à no sumos ris. 2h 4648 


+ à LL 4 


De plufiurs autres fortes de Bignets.… 


On fait encore des Bigriets d’Abricots: 
ou: Confitures féches: de routes forress. 
qu'on met. dans;uh pâte détrempée au 
Lait; comme on lPacdits: >: 45500 2 

: Onenfaitaufliau Fromagé'de Parmes 
fan ou dé Gruiere détrempez sou au Lait, 
ou fimplement à l’eau ; owles frit comme 
an l’a dit, & l’on peur les’ fervit de même; 
il ne faut point y mettre de Sucre, 


2 : A4 Ge + 


. 
vhs 


fait en for... of pige AUS ea pe eue 

F Il d Fr t ;k 1: È 1 4 LE, | £ 
cela du Fromage blanc qui foit gras de 
 Crême, deux poignées de farine, on bat 
bien le tout enfemble avec une gache où 
“mate uftancile propre ace, 15 


hi 


/'Enfuite ajoûrez y de l'écorce de Ci= 
{tron verd hachée, & de l'écorce de Citron 
rconfite; bien:hachée aufli; quand le tout 
ft bien mêlé, mertez-y quatre.ou cinq 
jaunes d’'Oeufs , & faites-en une pâte de 
Bignets, aprés cela vous prendrez de cette 
pars, vousen garnirez une ou deux tour« 
tieres, & en formerez deflüs comme des 
efpeces de Bignets ; il faut auparavant 
que. les tourtieres ayent efté graiflées de 
Beurre ; puis vous mettrez Cuire VOS PE 
tits Choux dans un four aprés Jes avoir 
*dorez , étant cuits tirez-les & les glacez , 
s+fvous voulez, avec du Sucre & les fervez 
pour Entre-mets, °° 4 


Pad de + 
L.6 . Avertiffement, 


ï * Quoïque les Bifcuits & les Macarons 
 oiént du reflort du Patifher , nous nent 
. parlerons cependant point ici; en ayant 
» traité aflez amplement dans la feconde 
Partie de ce Livre, page 103. confultez les 
 Artides. Fri 

3 | 


P. 


xôt , enfuite l’Entre-mets, & Hor 
_vres d’Entre-mets; & aprés cela; le fruïr ÿ 


da. garnir en cette maniere. 


CHAPITRE 1X. 


A 


Da Ans les Ras AE do veut 
ddounes , il faut d’abord obferver Le 


_ nombre de Perfonnes qui doivent-être à 
table, leurs quälitez ; & leur fervir les 
viandes dela faifonles mieux apprètées 
a | eft poffibie : : ilnerefte plus aprés CE« 

u’à tenir un ordre qui convienne aux: 
de les fervies régulierement , c’eft-à 
dire , les couvtir d’abord: d'Entrées & 


de Hors = d'œuvres , s’il en faut ire le: 
œu- 


communément appellé le Deffert. Voicy: 
quelqués régularitez qu’on peut obferver 
fur cela; par éxemple, fi on veut (ervic- 
une Table régulierement, on peut fur Le 
modele gravé qui eft la premiere able; 
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Entrée, 


À. Potage gras, de quelle maniere on le 
*, voudia ; on peut fervir , f l'on veut» 
‘| une Bilque ou un Oueil. 

z- Deux grandes Entrées de deux pieces 

de Bœufs garnies de Marinade, 

. Cochon de Lait à l’Allemande. 

+ Un Rôt de Bif de Mouton; garni de 
| Cotelettes farcies. 

15. Deux tranches de Bœuf roulé 8e farct. 
| 6. Deux Oyfeanx de Riviere farcis aux 
!:  Huires. DATE 
7: Poulets gras aux Trofféss 2. 

8. Boudins de Foye de Veaus 

9. Canard en ragoûr. LR 10 4 
| 30. Chapon gras à la Daube.. 
mn. Langues de Mouton grillées. 

12. Perdrix à la Danube. 

18 Pieds de Mouton à la fauce blariches: 

4 Roüelle de Veau aux-Huîtres. | 
La Table des Entrées fournira d'ail 
obrs de quoy contenter les Curieux 0m 

E peAc y avoir recours. 


Figure d'un Service pour Entrées. | 


Y JMS : E CROEE CE TN EN RTE RATE 2 7 27 re ACTE 
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Le Rt. 


Le Rôt vient aprés, qui fe re s 
Copagné de quelques Entrées & æ 

viandes qui fe peuvent ainf fesvit dans, 
sers faifon. 


hi 
ré 


ÆEntremes. 


tx. 


On peut fervit ainfi un Entte-mets cu 


4 
th 


3. Un grand plat-de Pâté dé Re Fu Vu à 


2 Un plat moyen de Langues de Bœu£? 


parfumées , & Sauciflons. 4:40! |. 

3. Un autre plat moyen de Langue: fous k 
rée.i ui hi Fe 
, Un pain au Jamo: | 118 De 


k. Un plat de Morilles àla Crème : 
6. Afperges en falade. 


“7. Blanc-manger pour Hors- d'œuvre | | 


8. Artichauxifrits. |. . 
9 Pied de Cochon ä la fainte Memhou #. 


. io. Artichaux en ragobt. 
x 1. Petits Pois la Crème. : 


12, RicdrVeau frits. l 

33. Truffes en ragoûr. | 

14. Ris-déeVeauenragoût, : M | 
25. Unplat de Choux-fleurs. * |. 
* Un plat de Begners au Lait. 4 


# Une Tourte de Mouelle, 1 | | 


e-Patiffier pdrfrir. 503. 
& oil pi} de Table lervi 
felon faaifon; il y a encore beaucoup 


’autrechofes dont on pourroit le diver= | 
fifier is Tables qu’on a donnée au tom 


encenént du Traité de la Cuifines fer | 

1viron de regles là-defffs tant en! gras 
a ne & felon chaque faifon de 
By À Fe rs de LEnre mas. SET 
de ra à: ie" 9 rt Faut 8 ji V2 
ER A er cle © 
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Le Fruit, communément le 1 


- Au Fruit on fert ce qui‘fuit 4 3 
chofe de pareille’ nature le Tr 
Confitures ; & tout ce qui 1654 "UP 
Chef d'Office , peut fournit affez à mas 
tiere pour cela. | FAR 4 
r. Une Corbeille chargée de Frukti 
d'Oraggesremlt | 1 TS Î rs | 1 
. Deux autres Corbeilles chargées , où 
de Confitures féches ou de Maffépains- ! 
ou d’autres pâtes rangées par cimetrie ! 
ou de Bifcuits. * 4 
3. Deux Jattes de Compotes {elon l& | 
faifon. 1 HS RE 
4. Porcelaine de Cerifes confites. 
$- Porcelaine de Verjus- D. 
6. Fromage dé Gruiere, ou de Parme Cians. 
ou de Roquefort..." | 4 
7, Poires au licriüide. 
8. Grofelless au liquide: 
9. Gelée de Cerifes. 
057 Noix au liquide. 
rx, Marons glacez. 
>, Prunes au liquide. 
3. Gelée de Grofelles. 
On peut à beaucoup moins fervir u 
Fruit 3. car ce n'eft ici qu'une idée feule 
gent qu'on donne de ce qui peut entrer: 
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Le Patiflier parfait,  soÿ 
» dans ce fervice , & lors qu’on obervera 
- bien tout cela , on fervira toüjours regu- 


(4 


» lierement. 


EE 


eo. 


EN JT 


| | Figure d'un Fruit [eruy.… 


| #4 Ambign | 


| Onne pouvoit mieux nommer ce Ser- 
“vice , d'autant qu’il eft fervi fort ambi- 
gument , parce que c’eft un compofé de 
* pieces d'Entrées de rôt, d'Entre-mets & 
. de Deffert. ‘Car par exemple : 
1. C’eft une grande Corbeille chargée de 
»  Fruitou d'Oranges, ou moitié Fruit & 
 Oranges. | | 
-2. Ce font deux autres Corbeilles fervies 
an fic, c'eft-a-dire, chargées de Confi- 
» cures féches, ou de pâtes differentes de 
fücre, c:la dépend de 1a fanraifie. 

“3. Deux plats de Rôt felon la faifon , 

 c’eft-a-dire, l’un garni de Perdrix, & 

l’autre de Becafles ou d’autres volailles. 

4. Salades differentes. 
s. Quatre Pieces de Four differentes, & 
- telle qu’on les fouhaire. | 
.6. Deux Oifeaux de Rivieres farcis aux 
…_ Hunres. 
“7. Des Cerifes au liquide, 

#8. Perdrix aux Olives.. 
| F0 
* 


k 
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9. Une Compote de Pommes. 
10, Poulets gras aux Truffes. 
tr. Verjus au liquide. | 
12. Pigeons à la braife. 
13. Compote de Poire. 
14. Poulets frits, 
15. Du Fromage de l’efpece qu’on voudra : 
fervir. | | 
16. Champignons farcis, Ru ec | 
17. Compote de Marons. ‘14 
18. Truffes au court-boüillon. 
19. Coins au liquide. +2 
20. Un Chapon defoflé aux Huitres. ; M 
21. Des Pommes Rôties. |. 
Tous les Ambigus qu'on fert ne font. 
pas toûjours fi garnis que celuy qu'on a 
donné pour modele ; ily ena aufli de plus ! 
Riches , ainf fur cette idée on peut s’en. 
établir une d’un ambigu tel qu’on voudra, » 
il n’y a que du plus ou du moins à ob- 
ferver. | 


Figure d'un Ambigu.. 


Voilà tout ce qu’on peut dire fur les dif 
ferentes manieres de fervir, qu’on a cru new 
devoir mettre qu’à la fin de ce Livre 
afin qu'on fçùt tout ce qui pouvoit y ns 
trer. 
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‘+ Le Patiffier parfait. so 
… On peut à l'égard du maigre confulrer 
les Tables, & fur cela fe faire une idée 
de ce qu'on voudra fervir felon la failon ; 
la chofe eft facile à pratiquer , pour peu 
qu'on entende la Cuifine. 


FIN. 
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CONTENUES DANS CE LIVRE 
par ordre Alphabetique. 


A 


Bricots, Des Abricots verds au liquide ; 
Page131. Autrement ayec la peau, 132, 
Abricots meurs au liquide, 133. Autrement, 
sdem. Avec leur peau & le noyau, 135. 
TAbricots de Menage, édem, Abricots verds au 
fec, 156. Abricots jaunes anfec, 157. 
AgnEAM en ragoüt » 346: 
Aixre de Cedre, 198. 
Allebrans en ragoût, 343. 
Aloya# en ragOt, 347. 
Alofe rôtie, 362. Au court-boüillon, 364. 
Alotestes en ragoût, 341. 
| Amandes vertes au liquide , 135. Amandes ver 
tes au fec, 159. À mandes à la Praline, 168; 
Amandes de Languedoc frires , 170. 
Lambigu, ce que c'ef, $07:. 
Andotilles de Veau, 416. 
Andoñilles de Cochon > ÉAËTS 
Andoñillettes de Veau, 419. 
Armidon ; ce que c'eft, 2 51. 
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Table des Matieres, 


Aumelette farcie en maigre, 41. Aumelette far= 

- cie en gras, dem. "Autre Amelette farcie , 
dem: Aumelette d’'Afperges, 414. Aux Pif- 
taches, sdem. A l’eau de fleurs d'Orange, 
dés, 

Anguille rôtie, 364. Anguille à à la Matelotte, 
365. Anghüilles marinées , sde. 

Artichaux frits, 398. À la Crême, dem. 

fperges à la Crême, 399. | Afperges aux petits 
Pois, sem, Afperges au Beurre FPE > ‘dem. 


B 


Arbean à l'étuvée, 366. Barbeau au court- 
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